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P RESENTACIÓN 


Este libro se inscribe dentro de un esfuerzo que» por años. Fundación Polar ha venido 
desarrollando sostenidamente y sin pausa, con relación al tema agroalimentario, con plena 
conciencia de su trascendencia y de la necesidad de unir voluntades para abordarlo. La tarea 
emprendida ha sido larga y ardua, pero la hemos acometido con la convicción profunda 
y sincera, y la alegría de quienes intentan servir a Venezuela. 

Con la presente publicación se inicia una nueva etapa de la Colección "Sistema Alimentario 
Venezolano". Con esta entrega esperamos contribuir a una mejor comprensión de nuestra 
realidad nacional, y a formar una opinión crítica para transformarla, en función del 
engrandecimiento del país. 

Leonor Giménez de Mendoza 







PRÓLOGO __ _ 

Ningún diccionario es definitivo, como tampoco lo es ninguna lengua o acervo lingüístico de 
una comunidad. Los diccionarios no tienen, como apuntó Patrice Davis. en su Diccionario 
de! teatro (Barcelona, Paidós, 1990). “la tranquila seguridad de una guía telefónica, ni la buena 
conciencia del código penal". Todo diccionario, nos lo recuerda Roland Barthes en un texto 
postumo, libra una batalla incesante contra el tiempo y el espacio, y resulta vencido, porque la 
vida, esquiva y cambiante, tiene más ímpetu que cualquier diccionario, superándolo en amplitud, 
en rapidez, hasta desbordar los ámbitos de su codificación. Así. un diccionario termina siendo 
una simple advertencia de las aventuras del lenguaje, que lucha y lucha sin entregarse jamás, sin 
darse de una sola vez por todas, para infortunio nuestro. La buena comunicación, particularmente 
la especializada, no puede ser el fruto de la pereza de la palabra, sino el resultado de una bús¬ 
queda incesante, en la que se necesitan muletas, armas, herramientas, como estos diccionarios, 
para luchar con algo de ventaja contra ese esquivo, vasto, ladino, poderoso, aunque también bellí¬ 
simo personaje, que es el lenguaje, que “no es solamente el privilegio del hombre, sino también 
su prisión". 

En este diccionario hemos intentado recopilar el mayor número posible de palabras relaciona¬ 
das con la alimentación y la gastronomía, y sus lemas afines, empleados en Venezuela, extraídos 
de una amplia serie de fuentes, bibliográficas y orales, con el solo propósito de servir de guía 
a los usuarios y a los interesados en las materias reseñadas. Comprende palabras, entradas 
o lemas ordenadas alfabéticamente. Su corpus incluve las voces que se consideran relevantes 
en el habla venezolana sobre alimentación y gastronomía, de nuestro país o del extranjero, 
porque su frecuencia de uso es importante o porque designan realidades propias que creemos 
necesario destacar. En algunos casos incluimos algunas palabras que nos han parecido de interés, 
como aquellas que designan alimentos de origen africano con el propósito de destacar usos 
y costumbres que pueden ser importantes para la adecuada comprensión del aporte africano a la 
cultura alimentaria venezolana, o de los aportes de América a la cultura alimentaria africana. 

No es un estudio erudito de especialistas, pues no aborda aspectos relacionados con la fonética, 
la morfología, la sintaxis o la etimología. Simplemente se limita, con la pasión de amantes 
del tema, a registrar los términos, cuantos nos fue posible recoger, y establecer su significado 
y sinonimia (en realidad, utilizamos muy pocas abreviaturas, siendo la de mayor empleo Sin., 
equivalente a sinónimo), de acuerdo con el uso corriente, teniendo el cuidado, la mayor parte de 
las veces, de incorporar algunas voces que se han perdido, que están a punto de perderse, o que 



comienzan a usarse. Se trata, así, de un mero catálogo descriptivo, mayormente sincrónico, 
que no tiene otra pretensión que la de servir de modesto faro orientador en ese mar inabarcable 
y proceloso que es la lengua, donde tantos y tantos afluentes, de fuentes conocidas y descono¬ 
cidas, vacían sus aguas. En esc mar de maravillas, las aguas carecen de paternidad, por 
ser mayormente anónimas, de allí que sólo citemos la bibliografía básica. Nuestro único deseo, 
y ojalá se cumpla, es que este esfuerzo, cumplido con placer, ayude a su usuario a moverse 
con una cierta facilidad y precisión en ese mundo de todos los días, que es el de la alimentación 
y la gastronomía. 


Los autores 
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Abalón «Loco. 

Abastecimiento de alimentos ^Can¬ 
tidad de productos alimenticios puesta a dispo¬ 
sición de los consumidores de un país, por Ion 
canales comerciales normales o fuera de ellos, du¬ 
rante un determinado período de tiempo (usual¬ 
mente un año). 

ABASTO *Tienda donde se venden comestibles 
y algunos artículos para el hogar. «Compra muy 
grande de comestibles. Es usual el plural abastos. 

ABDOMEN «Parte del tronco entre el tórax y la 
pelvis; abarca principalmente el tubo digestivo y 
los órganos anexos. 

ABEJA Apis mellifera. «Apoidca. Superfamilia 
de insectos himenópteros, con un total de 12.000 
especies. Producen miel, cera y jalea real, y pres¬ 
tan un gran serv icio a la polinización de las flores. 
Se alimentan de polen y néctar. que recolectan de 
las flores con unos órganos especiales y lo alma¬ 
cenan en celdillas que construyen, empleándolo 
como reserva y para alimento de sus crías. Su apa¬ 
rato bucal es alargado, en forma de lengua. En las 
patas posteriores tienen con frecuencia un dispo¬ 
sitivo formado de pelos, en el que transportan las 
bolas de polen: 1,5 kg de néctar da 0.5 kg de miel. 
Para ello una abeja debe volar 120.000 km. 

ABEJA AFRICANA Apis mellifera iridie olor. 
«Reina de abejas traída de África a America por 
apicultores brasileños. Muy agresiva, ataca en en¬ 
jambres a personas y animales causando, en algu¬ 
nos casos, la muerte. 


ABALON « ABREVAR 


motos. Carece de aguijón, produce poca miel y 
construye sus panales en forma horizontal. 

ABEJA NEGRA o CRIOLLA «Abeja de origen 
europeo, introducida a México con la Conquista. 
Es muy agresiva, enjambradora y poco productiva. 

ABERDEEN ANGUS «Raza vacuna, sin cuer¬ 
nos. nativa de Escocia. Se le considerad tipo ideal 
de productora de carne. De color negro o rojo. Se 
le llama angus. 

ABíO «Caimito.Caimo. 

ABISAL «Aplícase a la región más profunda del 
Océano, alrededor de los 1.000 m de profundidad. 
«Zona de los lagos por debajo de la zona fótica. 

ABIÚ «Caimo. 

ABIZCOCHADO «Parecido al bizcocho. 

ABLACTAR «Incorporar leche a una salsa o 
masa. 

ABLANDADOR/RA «Que ablanda. 

ABLANDAR «Reblandecer. 

ABOCADO «Díce.se del vino agradable al pala¬ 
dar. ligeramente dulce. 

ABONO «Fertilizante. 

ABRASAR «Reducir a brasas. «Calentar dema¬ 
siado. 


ABEJA CARNIOLA «Raza de abejas origina- ABREBOCA «Pequeña porción de comida que 
rías de Camiola. Australia: de color oscuro con se sirve antes de los platos principales, 
tonalidades grises. Muy prolítíca y dócil. 

ABRELATAS «Instrumento usado para abrir 
ABEJA CAUCÁSICA «Raza de abejas origina- latas de conserva, 
ría del Cáucaso. de color oscuro. Muy dócil. 

ABREVADERO «Lugar donde beben los ani- 
ABEJA ITALIANA «Raza de abejas de color males. Los abrevaderos pueden ser naturales, 
amarillo. Es la más difundida en el mundo por su como jagüeyes: o artificiales, como bebederos y 
gran producción y menor tendencia a enjambrar. piletas. 

ABEJA MELIPONA Apis melipona. «Abeja orí- ABREVAR «Dar de beber al ganado, 
ginaria de México, explotada desde tiempos re- 
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ABRILLANTADO/DA * ACEITUNA 


ABRILLANTADO/DA «Aplicado a una fruta o 
dulce, confitado, seco y recubierto con azúcar 
cristalizada. Son usuales los plurales abrillanta¬ 
dos (as). 

ABRILLANTAR «Dar brillo a pasteles, panes, 
empanadas, tortas, etc. con jalea, gelatina, mante¬ 
quilla, yema de huevo, etc., antes de ponerlos al 
horno. 

ABSENTA * Iacor de ajenjo, de color verde cla¬ 
ro, de 50 a 60° 

ABSIDIA Absidia corymhifera, «Hongo. 
Absintio «Ajenjo. 

ABSORBER «Sorber, chupar. «Empapar, pene¬ 
trarse. impregnarse. 

ABSORCIÓN «Conjunto de mecanismos que 
aseguran el paso, a través de la membrana intesti¬ 
nal, de un nutriente o de un compuesto bioquími¬ 
co hasta su vertido en la vena porta o en la linfa. 
«Proceso por el cual un material (absorbente) 
toma y retiene a otro (absorbido) para formar una 
solución homogénea. 

ABSTEMIO «Que se abstiene de ingerir bebi¬ 
das alcohólicas. 

ABSTINENCIA «Privación de comer carne por 
motivos religiosos. 

ABUELÓN «Nombre dado en el estado Guárico 
a la reina de las abejas silvestres: ericas, guanotas. 
albitas, etc. Por analogía también se le da este 
nombre a la reina de la abeja real (Apis mellifera). 
sin. Agüelón. 

ABUÑOLADO «Dar apariencia de buñuelo. 


ACECINAR «Cortar, salar, secar y ahumar las 
carnes para su conservación. 

ACEDAR «Poner agria una cosa. 

ACEDERA Rumex acetosella. «Planta herbá¬ 
cea de origen europeo, propia de las regiones tem¬ 
pladas. Su raíz es un rizoma que da tallos de unos 
50 cm de alto. Sus hojas son lanceoladas. De poco 
cultivo y escaso consumo en el país, donde se uti¬ 
lizan las hojas y los tallos en ensaladas. En Euro¬ 
pa se cultiva como condimento por su sabor ácido. 

Acedo «Ácido. 

ACEITAR «Untar con aceite. 

ACEITE «Líquido graso obtenido de minerales, 
vegetales y animales. Los aceites vegetales y ani¬ 
males son ésteres de la glicerina y de los ácidos 
grasos, que permanecen líquidos a temperatura 
ambiente. Los aceites minerales están formados 
por hidrocarburos y se utilizan como lubricantes 
de motor, lubricantes intestinales y para la piel 
(vaselina). Entre los aceites vegetales destacan los 
de olivo, ajonjolí, coco, linaza, algodón, maíz, 
cártamo, germen de trigo, soya o soja, girasol, etc. 
Entre los aceites animales sobresalen los de ba¬ 
calao y ballena. 

ACEITE DE COMER «Aceite comestible. 

ACEITE VIRGEN «Dícese del aceite sacado de 
las aceitunas sin presión. 

ACEITERA «Recipiente pequeño, generalmen¬ 
te de vidrio, que se utiliza para llevar aceite a la 
mesa. 

ACEITOSO/SA «Que tiene exceso de aceite. 
«Que se parece al aceite. 


ABUÑOLAR «Freír huevos u otros alimentos 
de manera que queden huecos y bien dorados. 

ACALICHADO/DA «En Zulia. aplicado a una 
fruta que no ha madurado bien. 

ACARAMELAR «Bañar o untar con caramelo 
el recipiente indicado. «Reducir a caramelo. 


ACEITUNA «Falto del olivo cultivado. La de¬ 
nominación de “aceituna de mesa” se aplica al 
fnito de ciertas variedades de olivo, cosechado en 
un estado adecuado de madurez y preparado para 
obtener un producto de consumo y de buena 
conservación. Las aceitunas de mesa se clasifican 
en: a) aceitunas verdes (obtenidas de frutos reco¬ 
gidos durante el ciclo de maduración, antes del 
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ACEITUNO * ACHIVIVE 


envero y cuando han alcanzado su tamaño nor¬ 
mal): b) aceitunas negras (obtenidas de frutos 
recogidos en plena madurez o poco antes de ella; 
presentando, según la zona productora y la época 
de cosecha, distintos matices en su coloración, 
que van desde el negro rojizo al negro verdoso), y 
c) aceitunas de color cambiante (obtenidas de fru¬ 
tos con color rosado, rosa vinoso o castaño, reco¬ 
gidos en el envero y antes de su completa madu¬ 
rez). Se pueden presentar enteras, o deshuesadas, 
sin relleno o rellenas de pimiento, cebolla, almen¬ 
dra, apio, anchoa, cáscara de naranja, etc. Entre 
las distintas variedades destacan la corval, más 
larga que la común: la de la Reina, de gran ta¬ 
maño y calidad; la manzanilla, aceituna pequeña: 
la picudilla, de forma picuda, etc. 

ACEITUNO Olea europaea var. europaea. 
«Olivo, árbol que produce la aceituna. 

ACELGA Beta vulgaris var. cicla. « Hortaliza 
de tallo blanquecino y hoja verde de gran uso cu¬ 
linario. 

ACEMA «Pan dulce que se hace con afrecho, 
papelón y canela. Se encuentra entre las especiali¬ 
dades de la cocina andina. 

ACEMITA * Acema pequeña. 

ACEMITE *Salvado de trigo, afrecho, con algu¬ 
na porción de harina. 

ACEPTABILIDAD «Grado de consumo volun¬ 
tario de un alimento, la aprobación de un alimen¬ 
to. su legitimación social y cultural. Es el resulta¬ 
do de la incidencia de factores socioeconómicos, 
de hábitos, de oferta local, etc., y cada uno de ellos 
tiene influencia sobre la conducta del consumi¬ 
dor. la cual también varía si el alimento sumi¬ 
nistrado es gratuito o vendido. No considerar la 
aceptabilidad ha sido la causa del fracaso de mu¬ 
chos programas alimentarios, pues no sólo depen¬ 
den del éxito de las pruebas organolépticas (sabor, 
aspecto, olor, textura, etc.) sino que tiene connota¬ 
ciones de orden social, económico, cultural y 
emocional. 


ACEROLA Crataegus azarólas. «Rosácea. Po¬ 
mo. fruto del acerolo, de gusto agrio, usado prin¬ 
cipalmente en dulces y compotas. 

ACESIVA Zamia muricata. «Planta cicadácea 
de las selvas veraneras de Venezuela, conocida 
como palma helécho. De su rizoma se extrae una 
sustancia farinácea que es venenosa cuando está 
fresca. Sin. Achivive, Cesiva. 

ACETALDEHÍDO «Producto de la oxidación 
directa del alcohol etílico y que. a su vez. puede 
ser oxidado hasta llegar al ácido acético. Es un 
producto muy importante en la elaboración de 
ciertos compuestos orgánicos. 

ACÉTICO «Dícese del ácido del vinagre y de 
sus combinaciones. 

ACHECHIVE Conlia globosa. «Boraginácea. 
Fruta roja como una cereza, que se presenta en ra¬ 
cimos y es muy estimada. Se da en las cuencas de 
las costas de Cumarebo. estado Falcón. y es muy 
difícil de obtener. Sin. Cariaquito de sabana. Ca- 
riaquito negro. 

ACHICHARRAR «Freír, asar o tostar una cosa 
en exceso. 

ACHICORIA Cichoriunt intybus. «Planta de la 
familia de las Compuestas o Asteráceas. de origen 
europeo, cultivada en Venezuela desde la Colonia. 
Sus hojas tiernas son comestibles, crudas o co¬ 
cidas, generalmente en ensaladas, sin. Chicoria. 
Endibia. 

ACHIOTAR «Onotar. 

ACHIOTE «Onoto. «Condimento obtenido de 
las semillas de achiote u onoto que se utiliza para 
darle una coloración rojiza a las comidas. Contie¬ 
ne vitaminaC. Sin. Achote. Achotillo, Azucu. Bija. 
Campanito. Onato. Onoto. etc. 

ACHIRA Canna edulis. «Planta de la familia de 
las Canáceas, de raíz comestible. De la raíz se sa¬ 
ca el almidón de achira. Sus panes aéreas se usan 
como alimento para el ganado. s¡n. Capacho. 

ACHIVIVE «Acesiva. 




ACHOCOLATADO/DA * ACRA 

__J * 


ACHOCOLATADO/DA *De color de chocolate. 

ACHOTE «Onoto. 

ACHOTILLO «Onoto. 

ACÍBAR «Áloe, sustancia amarga. 

ACIDEZ «Calidad de ácido. 

ACIDIF ICAR «Convertir en ácidos. 

ÁCIDO/DA «Que tiene sabor agrio. «Uno de 
los cuatro sabores o sensaciones gustativas funda¬ 
mentales. provocado generalmente por la presen¬ 
cia de un ácido orgánico o mineral. 

ÁCIDO ACÉTICO «Ácido presente en el vina¬ 
gre que se obtiene a partir del alcohol etílico. 

ÁCIDO ASCÓRBICO «Vitamina C. Una de las 
vitaminas solubles en agua de consumo obliga¬ 
torio, ya que el cuerpo humano no tiene la capaci¬ 
dad de sintetizarla. Es esencial en la formación 
del colágeno, proteína que e^ la base de todo el 
tejido conectivo del cuerpo. La deficiencia en el 
consumo de vitamina C puede conducir a la pre¬ 
sencia de síntomas de escorbutismo. entre ellos la 
mala cicatrización de las heridas y la fragilidad 
capilar con sangramientos. La vitamina C partici¬ 
pa en la síntesis de otros compuestos vitales, 
actúa en el sistema inmunológico protegiendo al 
organismo contra infecciones, mantiene el hierro 
en una forma más absorbióle en el intestino del¬ 
gado y tiene la capacidad de actuar como antioxi¬ 
dante neutralizando moléculas de oxígeno reacti¬ 
vo, evitando así daños a componentes de las célu¬ 
las. Las frutas, especialmente los cítricos, son 
fuentes importantes de vitamina C. 

ÁCIDO ASPÁRTICO ■ Aminoácido no esencial. 
Es uno de los aminoácidos del edulcorante aspar- 
lame. 

ÁCIDO CLORHÍDRICO «Ácido inorgánico 
compuesto de hidrógeno \ cloro. Ciertas células 
del estómago producen este ácido, que ayuda a 
degradar los alimentos. Su producción excesiva 
puede provocar acidez > dolores de tipo cólico 
(por el gas). 


ÁCIDO FÓLICO «Sustancia hidrosoluble que 
forma parte de las vitaminas del denominado 
“complejo B \ Durante períodos de crecimiento 
acelerado (como el embarazo) la deficiencia en el 
consumo de ácido fólico puede resultar en bajos 
niveles de glóbulos rojos en la sangre. Algunas 
fuentes de ese ácido son: el hígado, los vegetales 
verdes y de hojas grandes, la levadura de cerveza, 
el brócoli. el jugo de naranja, la espinaca, la remo¬ 
lacha. el pan integral y la leche. Se destruye con 
facilidad en la cocción. 

ÁCIDOGLUTÁMICO «Aminoácido producido 
por el cuerpo y que el organismo usa para crear 
tejidos y reemplazar los tejidos desgastados. 

ÁCIDO PANTOTÉNICO «Vitamina del com- 
piejo B. Coenzima implicada en diversos proce¬ 
sos mctabólicos, que se encuentra especialmente 
en los frijoles, la carne, el brócoli, los productos 
lácteos, el huevo, los cereales, los champiñones, 
el pescado, la naranja. la levadura de cerveza y 
las nueces. 

ÁCIDOS GRASOS «Ácidos orgánicos, forma¬ 
dos por carbono, oxígeno e hidrógeno. La estruc¬ 
tura de los enlaces en la cadena carbonada per¬ 
mite clasificarlos en dos grandes grupos, ácidos 
grasos saturados e insaturados. 

ÁCIDOS GRASOS ESENCIALES «Se refiere a 
aquellos ácidos grasos que el organismo no puede 
sintetizar, y que son obtenidos por la vía de la ali¬ 
mentación. Son tres: ácido linoleico. ácido linolé- 
nico y araquidónico. 

ACIDULAR «Añadir vinagre o jugo de limón al 
agua, o a otro líquido utilizado en la preparación 
de un manjar. 

ÁCIMO «Ázimo, sin levadura. 

ACOPIO «Acción de juntar o reunir los pro¬ 
ductos agrícolas en el momento de realizar la 
cosecha. 

ACRÁ «En la costa oriental, pequeña torta frita, 
densa y suavemente elástica, de corteza abizco¬ 
chada y grasosa, hecha con harina de trigo y mi¬ 
gajas de pescado, aliñado con ají picante. Se 



ACTINIDIA * ADOBO 


parece en el sabor y la consistencia a las cro¬ 
quetas de salmón. * Plato de la península de Paria 
preparado con bacalao, ocumo y harina. 

ACTINIDIA *Kiwi. 

ACUACULTURA «Fecundación y cría de peces 
de agua dulce o marina en cautividad. Se podría 
definir como una granja de peces. 

ACUEDUCTO «Conjunto de instalaciones de 
aducción, distribución y administración del agua 
en las poblaciones. 

ACUICULTURA «Cultivo o cría de organismos 
acuáticos bajo condiciones controladas o semi 
controladas. «Parte de la cría de animales y plan 
tas acuáticas. 

ACUÍFERO «Que tiene agua. 

ACUOSO/SA «Que contiene agua. 

ACUPE «Carato de acupe. 

ACUPE, CARATO DE «Bebida de maíz 
ramente fermentada. El maíz se pone en remojo 
por 3 ó 4 días hasta que retoñe: se muele y, con un 
poco de dulce, se deja fermentar. Sin. Acupe. 

ACURE «Roedor comestible. Sin. Cobayo. Curi. 
Cuy. 

Acutí «Agutí. 

ADARME «Peso antiguo de 179 centigramos. 

ADECUACIÓN NUTRICIONAL «Porcentaje 
de la recomendación de energía o nutrientes que 
la dieta aporta. 

ADELGAZAR «Perder peso corporal. Esto pue¬ 
de incluir grasa, masa magra o agua. 

ADEREZAR «Condimentar los alimentos. «Pre¬ 
parar un plato para mejorar su aspecto antes de 
servirlo a la mesa. 

ADEREZO «Acción y efecto de aderezar. 
«Aquello con que se adereza. 


ADHERIR «Pegarse una cosa con otra. 

ADIPOSIS «Acumulación de lípidos en el tejido 
subcutáneo. 

ADITIVO ALIMENTARIO «Sustancia que se 
añade en pequeña cantidad a un producto alimen¬ 
ticio con un fin preciso. Por lo general, a los aditi¬ 
vos alimentarios se les considera en términos de 
sustancias químicas utilizadas por los fabricantes 
de alimentos, pero el cocinero en sus guisos tam¬ 
bién utiliza aditivos alimenticios con el mismo 
objetivo: incrementar el sabor, añadir color, con¬ 
servar o cambiar la consistencia. Estos objetivos 
se logran con artículos como la nuez moscada, 
sal. onoto. etc. En la mayoría de los países, los 
aditivos que utilizan los fabricantes de alimentos 
están controlados por la legislación en forma de 
listas de sustancias permitidas. «Cualquier sustan¬ 
cia que por sí misma no es consumida normal- | 
mente como alimento, ni tampoco se usa como j 
ingrediente básico en alimentos, tenga o no valor j 
nutritivo, y cuya adición al alimento en sus fases 
de producción, fabricación, elaboración, prepara¬ 
ción. tratamiento, envasado, empaquetado, trans¬ 
porte o almacenamiento, hace que resulte directa 
o indirectamente un componente del mismo o 
bien afecte a sus características. Un aditivo se 
emplea con alguno de estos tres fines: organo¬ 
léptico (colorantes, aromatizantes, texturizantes, 
etc.), tecnológico (antioxidantes, consenadores, 
espesantes, emulsionantes, gelificantes, etc.) o 
nutricional. 

ADITIVOS «Añadidos, agregados. 

ADOBAR «Condimentar, darle sabor a la comi¬ 
da. «Guisar, preparar un manjar. «Dejar reposar 
una carne en un adobo antes de cocerla, a fin de 
que la carne se ablande y quede aromatizada. 

ADOBERA «Molde para darle forma a la pane¬ 
la o a los bocadillos. 

ADOBO «Acción y efecto de adobar. «Mezcla 
de condimentos, hierbas aromáticas y especias 
utilizada para sazonar o condimentar un alimento 
antes de su preparación. «Caldo compuesto que 
sirve para sazonar y conservar las carnes. 




ADOBO MANZANAREÑO * AGALLAS 


Adobo MANZANAREÑO «Plato represen¬ 
tativo de la cocina cumanesa elaborado con carne, 
orégano, tomate, ajo. cebolla, vinagre, sal. man¬ 
teca y vino moscatel. La carne suele ser lomo 
de cerdo criado con coco y maíz. Plato famoso 
entre las clases sociales dominantes en el período 
colonial. 

ADORMIDERA Papaver somniferum. * Espe¬ 
cia procedente del Oriente Medio. De esta planta 
se obtiene opio. Sus semillas (con un sabor agra¬ 
dable a frutos secos y una textura crujiente) moli¬ 
das. se usan en la India para espesar los guisos y 
en Oriente Medio para los dulces. En Europa se 
emplean para decorar panes y pasteles. En Tur¬ 
quía. una variedad de la adormidera llamada Has¬ 
tias se mezcla con jarabe de uva y frutos secos y 
se toma como postre. 

ADOROTE «Embalaje redondo o cuadrangular. 
hecho de mimbre y cordeles, que se emplea para 
transportar diversos objetos. «Especie de cesta 
redonda que se cuelga del techo en las cocinas 
para colocar alimentos u otros objetos especiales. 
«Cesta plana que se cuelga del techo y se utiliza 
para ahumar la cuajada > el queso. «Envoltura del 
papelón hecha generalmente con hojas secas de 
caña o tallos secos de plátano. 

ADSORCIÓN «Concentración sobre la superfi¬ 
cie de una sustancia de gases, vapores, líquidos o 
cuerpos disueltos, materiales dispersos o coloi¬ 
des. «Unión química o física de moléculas de gas, 
líquido o sólido disuelto, a la superficie externa de 
un sólido, o a la interna si el material presenta un 
diámetro de poro apropiado. 

ADULTERACIÓN «Acción y efecto de adulte¬ 
rar o adulterarse. 

ADULTERAR «Viciar, falsificar algún alimento. 

AEROBIO «Aplícase a todo lo que vive, sirve 
o actúa sólo en presencia de oxígeno o aire. «Mi¬ 
croorganismo que necesita oxígeno libre para su 
metabolismo \ crecimiento. Los aerobios (mo¬ 
hos, levaduras y algunas bacterias) se desarrollan 
en la superficie de los alimentos \ sólo se encuen¬ 
tran en su interior en casos excepcionales. La au¬ 
sencia de aia\ por ejemplo en empaques al vacio. 


constituye el medio más simple de inhibición de 
estas cepas. 

AEROSOL «Dispersión de un sólido o partícu¬ 
las líquidas de tamaño microscópico en un medio 
gaseoso. «Suspensión de partículas muy finas en 
el aire. 

AFAGIA «Falta de hambre que puede llevar a la 
muerte, pudiendo ser necesaria la alimentación 
forzada de los sujetos que la sufren. 

AFOGAR «Quemar los guisos en el recipiente 
por falta de agua, jugo o humedad. 

AFRECHO «Salvado de trigo. «Cáscara del gra¬ 
no de maíz o de otros cereales. «Residuo que 
queda de la yuca cuando se fabrica almidón. 

AFRICANDER «Raza de bovinos de África del 
Sur. participante en la formación de la raza Santa 
Gertrudis. 

AERODISÍACO/CA «Alimento o bebida al cual 
se le atribuye la facultad de excitar el apetito 
sexual. 

AFRUTADO «Que tiene sabor de fruta. 

AFRUTAR «Dar sabor de fruta. 

AGAJE «Nombre que se da en Lara a ciertos en¬ 
voltorios. por lo general de fibras vegetales, que se 
emplean para embalar el papelón que habrá de 
transportarse de un sitio a otro. Los agajes se fa¬ 
brican con bagazo de caña de azúcar o bien con 
hojas de cambur o con bejucos de una planta lla¬ 
mada crúcelo, que existe en las cercanías de Bar- 
quisimeto y la cual es posible que sea una eufor- 
biácea. «Canasto grande y fuerte fabricado con 
mimbre y bejucos, de forma cuadrada y chata, 
que sirve para transportar cargas en las bestias. 
«Envoltura hecha con la corteza seca del plátano 
y un tipo especial de palma, con la que se cubren 
las panelas, el casabe, etc. «Hoja de la caña de 
azúcar. «Moriche. 

AGALLAS «Branquias. «Laminillas sobre las 
que se forman las esporas de los hongos orgá¬ 
nicos. 



ÁGAPE * AGROINDUSTRIAL 


ÁGAPE * Banquete. 

AGAR * Agar-agar. 

AGAR-AGAR «Gelatina que se extrae de cier¬ 
tas algas japonesas, empleada como medio de 
cultivo bacteriológico. Tiene la propiedad de rete¬ 
ner agua, se usa como espesante en embutidos y 
en productos farmacéuticos. 

AGAVE «Género de plantas americanas. Una de 
las más conocidas es la Agave americana . que 
produce grandes cantidades de savia que al fer¬ 
mentarse da lugar al pulque, al mezcal y a la te¬ 
quila. En Venezuela se obtiene el cocuy. Otras es¬ 
pecies son cultivadas por sus fibras. 

AGENJO «Ajenjo. 

Agentes ayudantes al procesa¬ 
miento «Elementos utilizados durante el pro¬ 
cesamiento del alimento, pero sin la intención de 
formar parte del producto final. 

AGILAR «Ajilar. Anhilar. «En los Andes, po¬ 
nerse en dieta alimenticia. 

AGITAR «Mover un líquido. 

AGLOMERACIÓN «Unión de partículas entre 

sí. 

AGLUTINANTES «Grupo de sustancias utili¬ 
zadas en el proceso de granulación y peletización 
de los alimentos para mejorar y favorecer su con¬ 
sistencia. Los más utilizados son caolín, bentoni- 
na y lignina. 


la distribución de productos agrícolas y de mer¬ 
cancías fabricadas a partir de éstos. 

AGRÍCOLA «Relativo a la agricultura, labranza 
de la tierra. Sin embargo, al referirse a producción 
el término incluye al sector vegetal, al animal o 
pecuario y al sector pesquero. 

AGRICULTURA «Cultivo y explotación de ve¬ 
getales. en sentido estricto. Tuvo su origen en el 
Neolítico, hace unos 10.000 años, probablemente 
en el suroeste de Asia. Los primeros cultivos fue¬ 
ron de cereales, como el arroz y el trigo. En Amé¬ 
rica. el maíz fue el primer cereal cultivado. Hacia 
el año 3(XM) a.C. se inventó el arado, instrumento 
fundamental en la evolución de la agricultura. 

Agricultura americana, origen 

«La fecha del inicio de la agricultura en América 
aún no ha sido determinada. Existen pruebas de la 
existencia de maíz en la meseta central de México 
desde hace 10.000 años, aunque no se sabe si 
silvestre o cultivado. En la región de Tamaulipas 
(noreste de México) existía una agricultura inci¬ 
piente en 7000 a.C. cosechándose calabazas, ajíes 
y frijoles. Entre 3000 y 2000 a.C. apareció el maíz 
primitivo. En Tehuacán. en el centro de México, 
se cultivaban frijoles y maíz hace 7.000 años. En 
Suramérica los testimonios más antiguos del culti¬ 
vo del maíz, en la costa peruana, en Huaca Prieta, 
sólo datan de 2.700 años. Pero la domesticación 
del maíz fue posterior a la de las leguminosas, así 
como a la de algunas raíces y tubérculos. 

AGRIDULCE «Mezcla de agrio y dulce. 

Agrio «Ácido. 


AGRAZ «Uva sin madurar. «Jugo extraído de la AGROALIMENTARIO «Neologismo que cali- 
uva sin madurar. tica simultáneamente el punto de partida (la agri¬ 

cultura) y la finalidad (alimentación) de una suce- 
AGRIAR «Poner agrio, ácido, algún alimento. sión compleja de etapas y actividades variadas 

que se desarrollan en el seno de las sociedades 
AGRIBUSINESS «Neologismo empleado para con la finalidad de lograr el abastecimiento de pro- 
designar al conjunto de operaciones produclivas, y ductos que se destinan, directa o indirectamente, 
de negocios que tienen lugar entre la agricultura a la alimentación humana, 
y todas las actividades que se sitúan aguas arriba 

y aguas abajo de la producción y la distribución AGROINDUSTRIAL «Sector de la economía 
agrícola, el almacenamiento, la transformación y que se ocupa de la tecnificación. mejoramiento y 

rendimiento de la producción agrícola y pecuaria. 
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AGUA * AGUAJE 


AGUA «Líquido transparente, insípido e ino- AGUA DE SELTZ «Agua que lleva ácido carbó- 
doro, compuesto de un átomo de oxígeno y dos de nico en disolución, naturalmente o por prepara- 
hidrógeno. Su designación química es FLO. Es de ción artificial, 
importancia vital para la vida vegetal y animal, de 

los cuales es el más importante componente (entre AGUA DESTILADA «Agua procesada median- 
el 50 y el 70%). te destilación para esterilizarla y utilizarla como 

diluyeme, y como vehículo de medicamentos y 
AGUA BLANCA «Agua sin filtrar recogida di- productos biológicos, 
rectamente de las tuberías que suministran el 

agua a una vivienda. AGUA DULCE «Agua potable, de poco o nin¬ 

gún sabor en contraposición a la de mar o a la 
AGUA DE CAÑÓN «En Oriente, café prepara- mineral, 
do con mucha agua. 

AGUA DURA «Agua que contiene diversas sa- 
AGUA DE CEBADA «Bebida refrescante prc- les en solución, especialmente de calcio y mag- 
parada con semillas de cebada. nesio y forma, por ello, poca espuma en el jabón. 

Sin. Agua pesada. Agua gorda. 

AGUA DE COCO «Líquido que se encuentra en 

el interior del coco tierno y se utiliza como bebida AGUA FRESCA «En Margarita, preparación de 
o como ingrediente para la elaboración de pos- agua conjugo de limón y papelón rallado, 
tres, comidas y otras bebidas. 

AGUA GORDA «Agua dura. 

AGUA DE GUAsIMO «Infusión de agua natu¬ 
ral y de la corteza del guásimo, a la que se le atri- AGUA MINERAL «Agua que tiene en disolu- 
buyen propiedades medicinales. ción sustancias minerales. 

AGUA DE MAÍZ «Agua en la cual se ha hervi- AGUA PESADA «Agua dura, 
do el maíz. 

AGUA POTABLE «Agua que se puede beber. 
AGUA DE MULAS «Guarapo de papelón ali- No contiene sustancias orgánicas y es incolora, 
nado con cortezas de frutas y especias. «En los inodora y clara. Su contenido de sales no es mayor 
Andes, guarapo de papelón al que se le agrega ju- a 150 mg por litro y está casi exenta de gérmenes, 
go de limón, corteza de canela y clavos de especia. 

AGUACATE Persea americana. «Árbol de las 
AGUA DE PAN QUEMADO «Infusión de agua Lauráceas, de copa esférica y altura, en estado 
con un pedazo de pan tostado. silvestre, hasta de 20 m, y de menor altura para los 

árboles de cultivo. El fruto tiene forma de pera, 
AGUA DE PANELA «Aguapanela, bebida pre- esférica u ovoide. El mesocarpo o pulpa es car- 
parada con agua, panela y limón. naso. Rico en aceite (30% del peso), muy nutriti¬ 

vo y fácil de digerir. Contiene además proteínas y 
AGUA DE PAPELÓN «Bebida refrescante pre- ¡ vitaminas Ay C. Sin. Cura, Palta, 
parada con azúcar morena o papelón disueltos en 

agua hirviendo. AGUACHENTO/TA «Se aplica a un fruto que 

tiene exceso de agua. «Aplicado a un alimento 
AGUA DE PLAYA «Consomé de pescado ade- líquido, como por ejemplo un café que tiene poco 
rezado con sal. cebolla y cilantro. sabor por exceso de agua. 

AGUA DE PUYA «En Oriente, infusión hecha AGUADO/DA «Mezclado con agua. 

con café que había producido antes otra infusión 

de café. AGUAJE «Moriche. 





AGUAJI NA * AGUTÍ 


AGUAJINA * Bebida muy nutritiva típica de la AGUARDIENTE AROMATIZADO *Behida 
cuenca amazónica, obtenida mezclando la pasta alcohólica hecha a base de aguardiente de caña 
del fruto de) moriche o aguaje ( Mauritiaflexuosa ) (caña blanca), aromatizado en la maceración con 
con agua y azúcar: variantes de la aguajina son el alguna sustancia que le da nombre: yerbabuena. 
chupete, el curichí y el helado de aguaje. ruda, malojiilo. /.amu rito. berro, torco, menta, al¬ 

mendra de cacao, durazno, canela, fruta de burro. 
AGUAJINGA «En los Andes, bebida elaborada ciruelas pasas, piña. corteza de naranja, etc. «En 
con poco café y mucha agua. la Caracas de principios del siglo xx. en las pul¬ 

perías y botiquerías se vendían diversos prepara- 
AGUALOJA «Agua endulzada que se obtiene al dos de aguardiente de caña, aromatizados con 
lavar los fondos o pailas de los trapiches después raíces, hierbas y hojas, tales como el "amargo” 
de sacado el papelón y que. ligeramente formen- preparado con heno: la "fruta de burro”, con las 
latía, se toma como bebida refrescante. «En los flores del arbusto del mismo nombre: "canelita”. 
Andes, bebida simple y de poco sabor. con la corteza de la canela: "duraznito” con la piel 

y pulpa del durazno: "naranjita”. con la concha de 
AGUALÓN «En los Andes. que tiene gran can- la naranja amarga: "higuito” con higos maduros. 

1 idad de agua. El nombre del aguardiente correspondía al tipo de 

fruta o hierba utilizada en el preparado. 

AGUAMANIL «Mueble doméstico que consta 

de ponchera, jarra y jabonera, donde la gente se AGUAROTE «En los Andes, bebida de café o 
lavaba las manos cuando no existía agua corriente chocolate preparada con mucha agua, 
en el interior de las viviendas. Viene de "aquama- 

nile’* ( "aqua”, agua y "manus”. mano). Ponchera AGUATERO/RA «Persona que tiene por oficio 
deriva de ponche, pues recuerda la forma del reci- transportar o vender agua, 
píente donde se hacía el ponche inglés. Jarra vie¬ 
ne del vocablo árabe "jarra”. Jabonera deriva de AGÜELÓN «Abuelón. 
jabón, y ésta del latín tardío "sapo”, "saponis”. 

AGUINALDOS «Dulces elaborados para la épo- 
AGUAMIEL «Bebida refrescante preparada ca navideña. La masa es similar a la del aliñado: 
con azúcar morena o papelón disueltos en agua harina de trigo, levadura, azúcar, papelón. Se bar- 
hirviendo. nizan con clara de huevo. Se hacen de diferentes 

formas tanto de figuras de animales o humanas, u 
AGUAMIEL CON LECHE «Aguamiel a la que otras tales como coronas, liras, roscas, etc. 

>e añade leche. 

AGUJA BLANCA Tetrupturas albinas . «Pez 
AGUANOSO «Sapo. marino, muy alargado, de casi 2 m de largo y más j 

de'50 kg de peso. Vive en aguas cálidas oceánicas. 
AGUAPANELA «Bebida preparada con agua. Es de color azul oscuro, casi negro, en la parte 
panela y limón. dorsal, y blanco plateado en la ventral. Comesti¬ 

ble. muy estimado para la pesca deportiva y cada 
AGUAR « Mezclar con agua. vez de mayor importancia para la pesca comercial. 

AGUA RAPA DO/DA «Que posee la concentra- AGUTÍ Dasyproctu agutí. «Roedor originario 
ción. apariencia o el color del guarapo. de las zonas tropicales de América, donde su car¬ 

ne. comestible, es aprovechada. Vive en los árbo- 
AGUARDIENTE «Bebida alcohólica que se les y se alimenta de frutos, hojas y cortezas. Se 
obtiene del jugo de la caña de azúcar fcrmeniado. reproduce fácilmente en cautiverio y es factible 
destilado y aromatizado. su cría industrial. Sin. Acutí. Hutia. Picure. 
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AGUZADERA * AJIACO 


AGUZADERA *En la Colonia, piedra de moler 
para sacar filo a los instrumentos cortantes. 

AHÍTO *Lleno de comida. 

AHOGAGATO ♦Almidoncito. *Pan de homo. 

AHOGAR *Reahogar. 

AHUMADO * Método para conservar algunos 
productos alimenticios como carne, queso, pes¬ 
cado y tocino, mediante la acción del humo. 

AHUMAR *Secar los alimentos, especialmente 
carne, pescados y quesos, por medio de humo de 
leña, utilizando maderas aromáticas. Es uno de 
los más antiguos procedimientos de conservación 
de carnes y pescados. ♦Tomar la comida sabor a 
humo. 

AHUYAMA * Auyama. 

AlMARA HoplUis macrophthalmus. *Pez de río 
de más de 1 m de longitud, muy voraz. Abunda en 
los ríos de Guavana. *Hoplerythrinus unitaenio- 
tus . Pez de agua dulce, de color gris y con una faja 
negra que corre a lo largo de la línea vertical. 
Puede alcanzar 40 cm de longitud. Su carne es co¬ 
mestible. pero de escasa comercialización. Dis¬ 
perso en la cuenca del Orinoco. *Pez teleósteo, 
con grandes escamas, aletas abdominales debajo 
de la dorsal, 1 m de largo, vive en el Orinoco y sus 
afluentes. Carne exquisita, aunque muy espinosa. 

AIRE *Fluido gaseoso, inodoro, insípido e inco¬ 
loro en pequeña cantidad. Comprimible y elás¬ 
tico, y mal conductor del calor y de la electri¬ 
cidad. Es una mezcla de nitrógeno (78.08%), 
oxígeno (20.75%). argón (1,16%), gas carbónico 
(0,20%) y cantidades ínfimas de neón, helio, 
kriptón, xenón, etc. Es indispensable para la vida 
animal y vegetal. Permite la combustión y respi¬ 
ración, y transmite los sonidos. 

AIREACIÓN *Cualquier proceso por el que 
una sustancia se vuelve permeable con aire u otro 
gas. Se aplica generalmente a líquidos que deben 
ser puestos en íntimo contacto con el aire median¬ 
te dispersión, burbujeo o agitación. 


AlSH MERAHRA *En Egipto, pan blanco de 
maíz sazonado con alholva y fermentado median¬ 
te una levadura de masa agria. 

AJE *Mapuey. 

AJEDREA Satureja hortensis. *Planta labiada 
muy aromática. Sin. Poleo. 

AJENJO Artemisia absinthium. * Hierba sabori- 
zantc. Planta compuesta o asterácea, muy amarga 
y algo aromática. Se emplea en la elaboración de 
ciertos licores. 

AJENUS *Ajcnuz. 

AJENUZ Nigella sativa. *Ranunculácea. Se usa 
en la India en los platos de verdura y se espolvorea 
sobre el pan. En Oriente Medio se usa en la repos¬ 
tería. Su sabor es parecido al del comino. Sin. 
Ajenus. 

AJÍ Capsicum sp. *Solanácea. Planta de muchas 
variedades que produce frutos carnosos de dife¬ 
rentes formas y colores. *Baya, fruto de esta plan¬ 
ta que se usa para condimentar, y que, según las 
variedades, puede ser dulce (C. annuum) o pican¬ 
te (C. frutescens). Entre los ajíes picantes más co¬ 
nocidos figuran el ají caribe, chirere o chirel, 
corito, mongo, papayito. etc. El ají es rico en vita¬ 
mina C. sin. Chile. 

AJÍ DE LECHE * Preparación a base de leche o 
suero, ají picante, sal, cebolla yculantro u orégano. 

AJIACO *Cierto guisado condimentado con ají. 
♦Salsa sazonada con ají. ♦Guisado nacional del 
Perú, que tiene por base ají y papas. ♦En Cuba y 
Chile, especie de olla podrida que se hace de 
legumbres, carnes de varias clases en pedazos pe¬ 
queños. plátano, yuca, calabaza, malanga, bonia¬ 
to, ñame y mazorcas de maíz tierno. *Sopa con¬ 
feccionada en los Andes venezolanos con frijoles, 
plátano picado, repollo, auyama, papa y pedacitos 
de yuca. En algunos casos, lleva carne. *En los 
Llanos, condimento hecho en forma de encurtido, 
cuyos ingredientes principales son ají picante, ajo, 
cebolla, v inagre, aceite y, en algunos casos, leche. 






AJICERO * ALBÁCORA 


AJICERO «Condimento en forma de encurtido 
cuyos ingredientes principales son ají picante, 
ajo. cebolla, vinagre, aceite y. en algunos casos, 
leche. «Recipiente, generalmente un frasco, en el 
que se guarda el ají preparado. «Persona que pre¬ 
para el ajicero. «Relativo o concerniente al ají. 

AJO Allium sativum. «Liliácea. Planta que echa 
en la raíz una cepa compuesta de varios bulbos de 
gusto picante y estimulante. «Bulbo saborizante 
de sabor acre y picante y olor fuerte, compuesto 
de dientes, muy utilizado en la cocina venezolana, 
especialmente como ingrediente de guisos, fri¬ 
tadas. etc. 

AJO PORRO Allium ampeloprasum var. po- 
rrum; A. porrwn . «Planta herbácea perteneciente 
a la familia del ajo y de la cebolla, cuya parte 
comestible, la parte blanca, constituyen las por¬ 
ciones básales de las hojas que se superponen 
unas a otras; su gusto es parecido al de la cebolla. 
Sin. Cebolla puerro. Puerro. 

AJONJOLÍ Sesamum indicum. «Pedaliácea. 
Planta herbácea, una de las oleaginosas de cultivo 
más antiguo, probablemente originaria del centro 
de África. Su introducción a América ocurrió en 
el siglo xvi. llevado a Brasil por esclavos africa¬ 
nos. Es una de las oleaginosas de mayor valor 
económico. Cerca de la mitad de su semilla es 
aceite, y el resto se forma de proteínas (29 a 35#), 
carbohidratos (2 a 6%), fibra, agua y otros. Su 
aceite, rico en grasas no saturadas, es muy usado 
en el Próximo y Extremo Oriente, y es también 
uno de los principales ingredientes de la margari¬ 
na. La parte residual, muy rica en proteínas, sirve 
para alimentar al ganado. Su sabor, ligeramente 
dulce una vez tostado, hace de él un condimento 
popular. En Asia se usa en los dulces, como el niu 
bi tang chino. En Europa y Norteamérica para de¬ 
corar bollos y panes y para hacer galletas y en las 
salsas para el pescado. Se emplea en la confec¬ 
ción de tahine, una emulsión de harina de ajonjolí 
finamente medida, condimento básico en Oriente 
Medio para los aliños, y el jummus o humus, he¬ 
cho a base de garbanzos. También se usa para 
confeccionar un dulce llamado halva. La torta de 
ajonjolí (pasta que queda después de extraerle el 
aceite) se emplea en la alimentación animal y 
humana. Sin. Sésamo. 


AJOWAN Cantm copticum. «Umbelífera. Espe¬ 
cia usada en la India. Egipto e Irán en pastelería y 
en los platos a base de judías, por su intenso sabor 
a tomillo, así como para controlar la flatulencia. 

AKI Blighia sapida . «Arbol de hasta 20 m de 
altura, perteneciente a la familia de las Sapindá- 
ceas. Originario de la costa de Guinea, traído a 
América por los esclavos africanos, y plantado 
generalmente en las Antillas y América Central. 
«Su fruto es una cápsula amarilla o roja brillante, 
de 7 a 9 cm de largo, formada por 3 celdas del 
ovario. Al madurar, el ápice se abre, dejando al 
descubierto las semillas, que parecen ojos dentro 
de un cerebro humano, de donde deriva su nom¬ 
bre español de seso vegetal. El arilo es la parte 
comestible, pero cocinado. El consumo de arilos 
no maduros o en mala condición, produce casos 
de envenenamiento, con frecuencia mortales, sin. 
Merey del diablo. Seso vegetal. 

ALACENA «Hueco en la pared, con o sin puer¬ 
tas. con anaqueles o tablas en su interior, para 
guardar útiles de cocina o víveres. Es voz árabe, y 
se le llamaba también alhacena. «Mueble de coci¬ 
na o armario, utilizado para guardar víveres o úti¬ 
les de cocina. 

ALAMBIQUE «Aparato para destilar, utilizado 
para preparar bebidas alcohólicas y otros líquidos 
purificados. 

ALARGAR «Aumentar el número o cantidades 
de una preparación culinaria, principalmente en 
caldos y salsas. 

ALATRIQUE Cordia collococca. «Planta bora- 
ginácea. cuyos frutos mucilaginosos y dulces se 
parecen a los del cautaro o caujaro. pero son de 
color rojo. 

ALAZOR Carthamus nnctorius . «Planta anual 
herbácea de las Compuestas o Asteráceas. origi¬ 
naria de Europa y Asia. Tiñe los alimentos como 
si fuera azafrán, pero con un sabor muy distinto. 
Se usa para decorar muchos de los platos turcos. 
Sin. Romi. Saflor. 

ALBÁCORA Thynnus alcdonga. «Pez marino, 
de hasta 1.2 m de largo y 40 kg de peso. Dorso 





ALBAHACA * ALCARAVEA 


azul oscuro con una franja horizontal azul iridis¬ 
cente. Habita generalmente en aguas superficia¬ 
les. Comestible. No es muy frecuente frente a las 
costas de Venezuela y generalmente no aparece 
en las capturas comerciales. 

ALBAHACA Ocitmun basilicum. «Planta anual 
herbácea de la familia de las Labiadas, originaria 
de Asia tropical. Tiene un tallo ramificado y hojas 
aovadas y relucientes. La albahaca de hoja más 
pequeña es la que posee un sabor más intenso. Se 
utiliza la hoja fresca, de sabor dulce y fresco, o 
seca, desmenuzada o en polvo. Es aderezo básico 
de la salsa para los espaguetis. Su aroma combina 
perfectamente con otros condimentos como la 
pimienta, el ajo y la cebolla, el perejil, el romero, 
y en ocasiones, la salvia, o con el estragón y el 
eneldo frescos en ensaladas y salsas. 

ALBARDAR «Envolver aves, pescados, etc., en 
una lonja de tocino o Cocínela para evitar que el 
producto se seque al cocerse. «Rebozar una vian¬ 
da con harina y huev o antes de freiría. 

ALBARICO Desmaneas hórridas. «Palma tre¬ 
padora utilizada por los campesinos de algunos 
pueblos de Monagas y de Guayana para la cons¬ 
trucción de artículos de cestería, sin. Canutare. 
Matamba, Rabo de iguana. Voladora. 

ALBARICOQUE «Drupa, fruto del albaricoque 
(Prunus arme niara), casi redonda, con un surco, 
amarillenta y en parte encamada, aterciopelada y 
con nuez lisa. 

ALBERCONES «Especie de estanque, hecho 
de rocas construido en las montañas, en donde se 
almacena todavía el agua proveniente de los ma¬ 
nantiales. Los albercones sirven para el regadío y 
para el consumo humano como agua potable. 

ALBÓNDIGA «Bolitas de carne o pescado ade¬ 
rezadas con pan, huevos batidos y especias. 
«Preparación que consiste en carne molida a la 
que se le añade cebolla, ajo, tomate, manteca, vi¬ 
nagre, sal, yemas de huevos y harina o pan ralla¬ 
do. Se depositan con forma redondeada en un 
caldea) durante algunos minutos para su cocción. 
Se sirven bañadas en salsa y acompañadas de 
arroz blanco. 


ALBÚMINA «Sustancia proteica que forma la 
mayor pane de la clara de huevo. La albúmina 
está constituida por hidrógeno, oxígeno, carbono, 
nitrógeno y azufre. Contiene casi todos los ami¬ 
noácidos esenciales. «Nombre genérico de un gru¬ 
po de proteínas solubles en agua, que se coagulan 
cuando se hierven en solución. La albúmina cons¬ 
tituye la casi totalidad de la clara de huevo (ovo- 
albúmina) y una pane importante de las proteínas 
del suero sanguíneo (seroalbúmina); también se 
encuentra en la leche (lactoalbúmina), en los te¬ 
jidos y líquidos fisiológicos y en los vegetales 
(albúmina vegetal). 

ALCACHOFA Cynara scolymus: C. cardun- 
cidus. «Planta compuesta o asterácea cultivada 
por las cabezuelas que. antes de florecer, son co¬ 
mestibles. Al parecer, la alcachofa fue introducida 
en Venezuela por Antonio Scannone, inmigrante 
italiano de la Calabria, llegado al país a principios 
del siglo xx. s¡n. Alcaucil. 

ALCALINO/NA «Dícese de la sustancia que 
tiene la propiedad de neutralizar la acción de los 
ácidos. 

ALCALOIDES «Sustancias contenidas en nu¬ 
merosos vegetales utilizados como alimentos o 
no. susceptibles de ejercer una actividad fisiológi¬ 
ca a baja concentración, y tóxica a dosis elevadas. 
«Compuestos orgánicos complejos de carácter 
básico que contienen nitrógeno y que se encuen¬ 
tran en ciertas familias de plantas con flores. Son 
importantes por sus cualidades venenosas, medi¬ 
cinales y psicotrópicas. Entre ellos figuran la ni¬ 
cotina, la cafeína, la morfina, la atropina, la cocaí¬ 
na. la estricnina, etc. 

ALCAPARRA Cap parís spinosa var. inermis. 
«Árbol caparidáceo originario de las zonas tro¬ 
picales. de flores blancas y grandes. Su fruto es el 
alcaparrón y su capullo las alcaparras. «Botón de 
la flor de esta planta usado como condimento por 
su facultad saborizante. En Venezuela se usa el 
tipo pequeño. El sabor picante característico está 
dado por el ácido cáprico. 

ALCARAVEA Carum can-i. «Umbelífera. Cre¬ 
ce silvestre en Europa y en Asia. Se usa desde 
hace 5.000 años. Su semilla estriada, usada como 
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especia, tiene un sabor fuerte y agridulce que 
realza algunos platos. 

ALCAUCIL «Alcachofa. 

ALCAYOTA *Cabello de ángel. 

ALCOHOL «Producto obtenido de la fermen¬ 
tación y destilación de diversos azúcares. Existen 
varios tipos: el metílico o natural, obtenido de la 
destilación de la madera: el etílico, obtenido de la 
fermentación de los azúcares de frutos, tallos y 
cereales: y el desnaturalizado, que es alcohol etí¬ 
lico al que se han agregado algunas sustancias que 
lo hacen apto para ser ingerido. 

ALCUZA «Vasija de latón u hojalata de tamaño 
grande, empleada para guardar el aceite de oliva 
en la despensa. 

ALDEHÍDOS «Compuestos volátiles sabori- 
zantes. 

ALE «Cerveza dorada inglesa con fuerte sabor a 
lúpulo. 

ALECTORICULTURA «Cría y explotación de 
la perdiz. 

Alerce «Arce. 

Aleta DE TIBURÓN «Conocido guiso chino, 
a base de aleta, langosta, langostinos y setas, y 
adornado con brotes de bambú. 

ALEVÍN «Estado larvario de peces que con¬ 
servan la bolsa o saco vitelino de la que se nutren 
durante un tiempo determinado, antes de ingerir 
alimento del ambiente exterior. 

ALFAJOL «Alfajor. 

ALFAJOR «Pasta dulce en forma de rombo he¬ 
cha generalmente con casabe molido, queso blan¬ 
co. papelón y especias. *Pasta de harina de yuca, 
papelón, piña y jengibre. Sin. Alfajol. 

ALFALFA Medicado sativa . «Leguminosa fo¬ 
rrajera de gran importancia en la alimentación 
animal, por su rendimiento, palatabilidad y rique¬ 


za proteínica. Contiene, además, calcio, fósforo y 
vitaminas. 

ALFANDOCA «Alfandoque. 

ALFANDOQUE «Golosina hecha con melado 
grueso de papelón blanco, al cual se le agregan 
semillas de anís o un pedacito de jengibre. Se le 
puede agregar queso blanco desmoronado al reti¬ 
rarlo del fuego. Se presenta cortado en porciones 
pequeñas en forma de barras o lingotes. Las por¬ 
ciones se envuelven en hojas de plátano. s¡n. 
Alfandoca. Alfondoque. 

ALFEÑIQUE «Golosina hecha de almíbar de 
papelón o azúcar, de color dorado, consistencia 
gelatinosa y forma alargada y retorcida. *En Es¬ 
paña, pasta de azúcar amasada con aceite de 
almendras dulces. 

ALFONDOQUE «Alfandoque. 

ALGA «Planta sencilla, fotosintetizadora, con 
órganos de reproducción unicelulares. Es acuáti¬ 
ca. y vive en aguas saladas o dulces. Su cuerpo o 
talo puede ser unicelular, multicelular, filamen¬ 
toso. aplanado o en forma de cinta. Algunas algas 
se emplean tanto en la alimentación humana (el 
kelp. la espirulina) como en la animal. 

ALGARROBO Hymenaea courbaril. «Árbol de 
origen americano, de 20 a 30 m de altura. «Fruto 
de esta planta, legumbre cilindrica, gruesa, con 
semillas de color oscuro, cubiertas de una pulpa 
que. al secarse, produce un polvo seco, comesti¬ 
ble, de sabor agradable. Sm. Corobore. 

Algarrobo mediterráneo Cemtonia 

siliqua. «Leguminosa originaria de la región me- 1 
diterránea. Su fruto es una vaina de contenido 
azucarado y comestible. 

ALGODÓN Gossypium hirsutum: G. barba- 
dense: G. herbaceum. «Planta malvácea pertene¬ 
ciente al género Gossypium. que incluye varias 
especies. Se cultiva para obtener productos como 
la fibra de algodón, para la industria textil, y el 
aceite de algodón, extraído de la semilla y que se 
utiliza como aceite para cocinar. 
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ALGODÓN DE AZÚCAR «Golosina elabora¬ 
da con azucaren una pequeña máquina centrífuga. 

ALHEÑA Levistictun officinale. *Umbclífera. 
Hierba sabori/ante. 

ALHOLVA Trigonella foenum-gmecum. «Le- 
guminosa-papilionoide. Especia originaria del 
Asia Occidental, y cultivada en la India (donde la 
planta se come como verdura) y en los países me¬ 
diterráneos desde la prehistoria. Es cultivada por 
sus propiedades medicinales, pues contiene una 
sustancia empleada en la fabricación de anticon¬ 
ceptivos orales y hormonas sexuales. Se usa como 
aliño para la ensalada y carnes. Más que especia 
es una legumbre, y su sabor, dulce y amargo a la 
vez, sólo resalta cuando ha sido tostada y molida. 
Es esencial en todas las mezclas de curry. 

ALHÓNDIGA *Casa pública donde se vende y 
compra trigo y otras mercaderías. 

ALICUÍS *En Falcón, la sal de las salinas para 
venderla de contrabando. *En Lara. los cochinos 
pequeñitos y barrigones; por similitud se llama 
así a las personas barrigonas y nalgudas. 

Alimentación «Conjunto de productos 
consumidos por un individuo con objeto de pro¬ 
curarse satisfacciones sensoriales y cubrir las exi¬ 
gencias de su organismo. «Conjunto de actos a 
trave's de los cuales el ser humano toma del medio 
ambiente los alimentos que necesita para proveer¬ 
se de energía, para su metabolismo y vida; de ele¬ 
mentos para reparar y construir tejidos, y de sus¬ 
tancias para regular los procesos vitales. 

Alimentación de emergencia «Su¬ 
ministro de alimentos para individuos, familias y 
comunidades que han perdido sus medios norma¬ 
les de abastecimiento o que son incapaces de pre¬ 
parar sus propios alimentos a causa de un desastre 
natural o provocado por el hombre, tales como 
epidemias, inundaciones, terremotos o guerras. 

Alimentación institucional «Alimen¬ 
tación sen ida a las personas que residen temporal 
opermanentementc en instituciones públicas y pri¬ 
vadas. como orfanatos, escuelas, residencias, hos¬ 
pitales. hogares pitra ancianos, comedores y otras 



instituciones cerradas donde se sirven comidas, 
frecuentemente por largos períodos de tiempo. 

ALJMENTAL «Alimenticio, que sirve para ali¬ 
mentar. 

Alimentante «Que alimenta. 

ALIMENTAR «Dar alimento al cuerpo de los 
animales o vegetales. «Dar a un organismo lo que 
necesita para mantener su vida. 

ALIMENTARIO «Propio de la alimentación o 
referente a ella. 

ALIMENTICIO «Que alimenta o tiene la pro¬ 
piedad de alimentar. 

ALIMENTISTA «Persona que goza de una asig¬ 
nación de alimentos. 

ALIMENTO «Toda sustancia, elaborada, semi- 
elaborada o bruta, destinada al consumo humano, 
incluyendo las bebidas, el chicle y cualesquiera 
otras sustancias que se utilicen en su fabricación, 
preparación o tratamiento; no incluye los cosmé¬ 
ticos ni el tabaco ni las sustancias utilizadas como 
medicamentos. «Material de origen agrícola o in¬ 
dustrial cuyo consumo sirve para cubrir las nece¬ 
sidades nutritivas. La alimentación humana está 
constituida por alimentos brutos y por productos 
alimentarios elaborados. Los alimentos son las 1 
fuentes a partir de las cuales el organismo obtiene 
los nutrientes que necesita. «Producto en estado 
natural o elaborado que el hombre consume para 
satisfacer la sensación fisiológica de hambre o la 
apetencia de determinados productos. «Aquellas 
sustancias que, cuando son comidas y asimiladas 
por el cuerpo, producen energía, promueven el 
crecimiento y la reparación de los tejidos o regu¬ 
lan estos procesos. Los componentes químicos de 
los alimentos que realizan dichas funciones son 
llamados nutrientes. Alimentos son las sustancias 
que contienen cuando menos un nutriente. La 
leche es un alimento que contiene varios nutrien¬ 
tes, mientras que la glucosa contiene sólo uno. 
Algunos condimentos pueden o no ser alimentos. 
La sal es un agente sazonador. pero actúa como 
regulador de las funciones del cuerpo, y es, por 
tanto, un alimento. La pimienta sólo actúa como 




ALIMENTO BALANCEADO * ALJIBE 


condimento y. por consiguiente, no es un alimen¬ 
to. Algunos califican el té. el café y el chocolate 
como alimentos. Pero la infusión de té posee un 
valor nutritivo apenas mayor que el de la propia 
agua. La cafeína presente en el café y en el té es 
una droga estimulante y no un alimento. El valor 
nutritivo de una taza de té o de café se deriva casi 
en su totalidad de la leche, el azúcar y el agua que 
contiene. El chocolate, al contener semilla de 
cacao triturado, sí es un verdadero alimento, por¬ 
que ésta contiene varios nutrientes. Las bebidas 
alcohólicas contienen etanol (alcohol etílico). 
Esta sustancia es una droga y un alimento, y afec¬ 
ta tanto al sistema nervioso como al sistema di¬ 
gestivo. por ser descompuesto dentro del cuerpo 
con liberación de energía. La fibra, a pesar de no 
ser digerible, es considerada como alimento por¬ 
que contribuye a eliminar los desechos del cuerpo 
en forma de heces, excrementos. 

ALIMENTO BALANCEADO «Alimento que 
contiene nutrientes en cantidades y proporciones 
que satisfacen las necesidades fisiológicas de los 
animales. 

ALIMENTO BÁSICO «Alimento que por su 
disponibilidad, costo y patrones culturales de la 
población, es consumido en mayor proporción en 
forma habitual, representando un importante 
aporte calórico para los habitantes de una deter¬ 
minada colectividad. 

ALIMENTO COMPLETO «Alimento nutricio- 
nalmente adecuado para un organismo específico 
y para un determinado estado fisiológico. 

Alimento concentrado para ani¬ 
males «Alimento balanceado pava animales, 
que comenzó a producirse en Venezuela a partir 
de 1943. 


ALIMENTO PREPARADO «Alimentoque está 
más o menos listo para consumir con o sin calen¬ 
tamiento o adición de líquidos. 

ALIMENTO PROCESADO «Alimento que su¬ 
fre un proceso de elaboración hasta llegar a ser un 
alimento preparado. Entre ellos encontramos ali¬ 
mentos concentrados, congelados, enlatados, hor¬ 
neados. irradiados, reconstituidos, etc. 

ALIMENTO SECO «Alimentodeshidratado por 
cualquier método. 

ALIMENTO TRANSGÉNICO «Aquellos cuyo 
código genético se ha alterado en el laboratorio, 
introduciéndoles genes de otros seres vivos o mo¬ 
dificando los suyos, para crear nuevos vegetales, 
animales o microorganismos con propiedades que 
no poseían. Los ecologistas se oponen a su comer¬ 
cialización por considerar que encierran poten¬ 
ciales efectos negativos sobre la salud. 

ALIMENTO VOLUMINOSO «Alimento con 
un alto contenido en fibras. 

ALIÑADO «Licor de fabricación casera llama¬ 
do así en las serranías del estado Sucre. Tiene el 
nombre de bebedizo en otras regiones orientales: 
en los Andes lo denominan mistela y champurria. 
Se prepara con ron blanco, miel de abejas, canela 
en astillas, clavos de especia, pedacitos de jengi¬ 
bre y de raíz de citronera machacados, hojas de 
menta y de yerbabuena. fragmentos de corteza 
seca de naranja y de cáscaras de limones verdes y 
papelón quemado. Se tapa en un recipiente ade¬ 
cuado y se deja en maceración por lo menos du¬ 
rante seis meses. Sin. Aliñao. 

ALIÑAO «Aliñado. 


ALIÑAR «Aderezar una comida. 

Alimento de humedad intermedia 

«Alimento de textura blanda, sometido a uno o ALIÑO «Condimento, aderezo, 
más tratamientos tecnológicos, que se consume 

sin preparación previa y con una estabilidad de ALIOLI «Salsa típica del Levante español, he- 
varios meses conseguida sin el uso de esteriliza- cha a base de ajo. aceite, huevo y sal. utilizada 
ción térmica o congelación y su nivel de actividad principalmente para acompañar pescados, 
de agua está entre 0.6 y 0,84. 

ALJIBE «Cisterna parad agua llovediza. 




ALMEJA* ALPINO-FRANCESA 


ALMEJA * Nombre común utilizado para iden¬ 
tificar algunas especies de moluscos de la familia 
Vaneridac y Sangu i no-cari ¡dac. Estos moluscos 
viven en las rocas de la orilla del mar. Se preparan 
sancochados para comerse con limón, en sopa o 
guisados con arroz. La más conocida es la almeja 
común (Asaphis dejlorata). de gran interes en 
acutcultura. sm. Chipe 

ALMENDRA Nuez, fruto del almendro 
nas dulcís: P. am\pialas) Uno de los frutos secos 
dominantes en el mercado mundial. Italia. España 
y Estados Unidos son los mayores exportadores. 
La esencia de almendra se obtiene de la almendra 
amarga (var. amara), que también da sabor a 
ratafias y almendradas 

ALMENDRO Prunas <Ud «*#*%•.• P amygtiahts. 
♦Arbol rosáceo de llores blancas o rosadas, cuyo 
fruto es la almendra. Originario de Asia, fue intro¬ 
ducido en Europa hacia el siglo xvt. *Car\ocar 
nuciferum. C. amixdaliformc. Árbol amazónico 
que produce una drupa grande, que es una nuez 
rica en aceite. 

ALMENDRÓN Tvnninalia catappa. ♦Arbol en¬ 
tre 10 y 20 m de alto, con ramas agrupadas en pi¬ 
sos distantes que se extienden en sentido horizon¬ 
tal. Flores de color blanco verdoso y fruto drupá¬ 
ceo y carnoso en forma de huevo, cuyas semillas 
son comestibles Se cultiva en la fierra caliente. 

ALMENDRÓN DE JAVA «Canari. 

ALMÍBAR «Azúcar disuelta en agua > espe¬ 
sada al fuego. También se emplea para designar el 
zumo natural, intensamente azucarado, de algu¬ 
nas frutas. En algunas regiones de America se le 
llama también nucí o sirope 

Almibarado «Muy dulce 

ALMIBARAR «Bañar o cubrir con almíbar. 

ALMIDÓN «Carbohidrato que almacena gran 
parte de energía en la mayoría de las plantas. v 
que se encuentra principalmente en las raíces, los 
tubérculos \ las semillas. «Fécula o harina finí¬ 
sima extraída de la vuca [ Manihot esculenta . SI. 
Htiiissima) rallada, una vez sedimentado el >arc. 


*Masa hecha con almidón de harina cocido en 
agua y que se usa como pegamento. «Dulce pare¬ 
cido al turrón, de color claro y forma romboidal, 
hecho con almidón, azúcar o papelón, yema de 
huevo, bicarbonato o polvo de hornear, y algunas 
veces especias. 

ALMIDONCITO «Dulce hecho a partir de una 
mezcla uniforme de mantequilla, azúcar, almidón 
blanco cernido, yemas de huevo, bicarbonato o 
pobo de hornear, presentado en forma de rectán¬ 
gulos pequeños \ adornados en la parte superior 
con un corte superficial en forma de rombo o 
rayos al sesgo. Sin. Ahogagato. Cocorrón. 

ALMIREZ «Mortero. 

ALMOJÁBANA «Pan elaborado en los Andes 
con almidón de yuca, queso blanco, mantequilla o 
manteca. leche y sal. En su origen era un pan ára¬ 
be (del siglo mu), hecho con harina flor, levadura, 
leche y queso, y se servia regado con miel y 
espolvoreado con canela y pimienta. 

ALMORTA Lathyrus sativas. «Hierba anual, de 
origen europeo, de tallos ramosos, perteneciente a 
las leguminosas. Su fruto es una legumbre curva, 
de 3 a 4 cm de largo, con cuatro semillas dentro, 
similares a las del garbanzo. Se da en los Andes. 

ALMORZADERO «Sitio donde se sirven al¬ 
muerzos. 

ALMORZAR «Tomar la comida del mediodía. 

ALMUD «Unidad de medida de áridos y a veces 
de líquidos, de equivalencia variable según las 
épocas y las regiones. 

ALMUERZO «Comida que se toma general¬ 
mente al mediodía. 

ALNAFE «Anafe, en la época colonial. 

ALPINO-FRANCESA «Raza caprina de origen 
francés, con pelaje que va de blanco a negro, 
manchado Animales sin cuernos y ubre globosa 
y muy desarrollada, aptos para la producción 
lechera. 














ALTITUD * AMELCOCHADO/DA 


ALTITUD «Elevación a partir del nivel del mar 
representada en metros. Su acción sobre los orga¬ 
nismos animales se debe a la presión atmosférica. 
A mayor altitud, hay menor presión atmosférica. 
La presión atmosférica alta (tierras bajas) favo¬ 
rece todas las producciones pecuarias, principal¬ 
mente de leche y huevo. En tierras altas los ani¬ 
males tienden a aumentar el número de glóbulos 
rojos, porque requieren mayor cantidad de hemo¬ 
globina para cubrir sus necesidades de oxígeno. 

Alubia *Judía. 

ALUMBRE *SaI que resulta de la combinación 
del ácido sulfúrico con la alúmina y la potasa, o 
sea el sulfato alumínico-potásico. empleado como 
cáustico y clarificante. 

Alverja *Arveja. 

AMAGULLAR «Magullar. comprimir un cuer¬ 
po hasta ablandarlo. 

AMALGAMAR «Mezclar a fondo diferentes 
productos. 

AMAPITO «Variedad de maíz, tempranero, alto 
de 1,50 m, que se cosecha a los 40 días. Mazorca 
muy pequeña de granos blancos o morados. Usa¬ 
do especialmente para hacer cachapas. 

AMARETTO *Licor dulce italiano, de 25°. con 
sabor a almendra. 

AMARGO *Uno de los cuatro sabores o sensa¬ 
ciones gustativas fundamentales. La amargura co¬ 
rresponde al grado de percepción del sabor 
amargo. * Aguardiente aromatizado con cáscaras 
de cidra, limón o sauce; con semillas de fruta de 
burro o pimientilla; con yerbabuena o anís o ma- 
lojillo. «Aguardiente de caña preparado con be¬ 
rro. *Licor elaborado con ingredientes amargos. 
s¡n. Bitter. 

Amargo DE ANGOSTURA «Extracto de 
hierbas aromáticas y corteza de quina blanca 
(Quassia amara) creado por el doctor Siegert en 
Angostura (Ciudad Bolívar) en el siglo xix, que se 
usa para saborizar bebidas y para otros fines. 


AMARILLA «Yema de huevo. 

AMARO «Nombre genérico italiano para desig¬ 
nar licores amargos. 

AMASADO «Acción que consiste en mojar la 
harina con agua para hacer una pasta. Existe el 
amasado manual y el mecánico. Este último, más 
rápido, incorpora más cantidad de aire en la pasta 
y acelera los fenómenos de oxidación. A él se de¬ 
ben las modificaciones del color y de la calidad 
gustativa del pan. El amasado va seguido de la fa¬ 
se de fermentación del pan. 

AMASANDERÍA «Establecimiento en donde 
se hacían diversas clases de pan. especialmente 
los de harina de trigo. 

AMASANDERO/RA «Persona que trabajaba en 
una amasandería haciendo el pan. 

AMASAR «Formar una masa con las manos, 
utilizando harina y agua u otros ingredientes. 

AMASIJO «Harina amasada para hacer pan. 
«Nombre que se le da a los preparados con harina 
de trigo: pan salado y dulce, bizcochos, acemas, 
cucas, etc. 

AMAZACOTADO «Pasado, excesivamente den¬ 
so o compacto. 

ÁMBAR «Resina fósil. 

AMBARELLA «Taperiba. 

AMBIGÚ «Comida, por lo regular nocturna, 
compuesta de manjares fríos. 

AMBIR «Líquido espeso, producto de la hoja 
de tabaco cocida, que se usaba para preparar el 
tabaco de mascar y como contravenenos. 

AMBROSÍA «Manjar o bebida de gusto deli¬ 
cado. 

Ambrosio «Hambre. 

AMELCOCHADO/DA «De consistencia simi¬ 
lar a la de la melcocha. 














AMELCOCH AMIENTO * ANABOLISMO 


AMELCOCHAMIENTO «Acción y efecto de 
amelcocharse. 

AMELCOCHARSE «Hacerse melcocha un ali¬ 
mento. especialmente uno dulce. 

AMELLADO/DA «Aplicado a un objeto cor¬ 
tante, que ha perdido el filo. 

AMELLADURA «Pérdida del filo de un objeto 
cortante. 

AMELLAR «Hacer mellas en el borde afilado 
de un instrumento cortante. «Perder el filo un ins¬ 
trumento cortante. 

AMER «Nombre genérico francés para designar 
aperitivos amargos. 

AMERICANA, IR A LA «Pagar cada uno la 
parte que le corresponde cuando se ha consumido 
o comprado algo entre varias personas. 

AMICHE «Arepa hecha con harina de yuca. 

AMILÁCEO/A «Alimento rico en almidón, 
como los cereales y los tubérculos. 

AMILASA «Enzima ampliamente distribuida 
en animales y plantas, capaz de convertir el almi¬ 
dón o glucógeno en dextrina. maltosa o glucosa. 
Se halla también en la saliva humana. 

AMINAS «Compuestos formados por sustitu¬ 
ción de átomos de hidrógeno del amoníaco por 
radicales orgánicos. 

AMINOÁCIDO LIMITANTE «El factor limi¬ 
tante de una proteína es un aminoácido que pre¬ 
senta un déficit importante con respecto al patrón 
de aminoácidos de la proteína elegida como refe¬ 
rencia. usualmente leche, carne o huevo. 

AMINOÁCIDOS «Compuestos químicos que 
forman las unidades constitutivas de una proteína. 
«Constituyentes fundamentales de la materia 
viva, ya que las proteínas son cadenas de amino¬ 
ácidos. Los aminoácidos son sintetizados por las 
plantas verdes y algunas bacterias, y algunos de 
ellos, como la fenilalanina. no pueden ser sinteti¬ 


zados por los animales, debiendo ser ingeridos en 
la dieta. Las proteínas de las plantas pueden ser 
deficitarias en algunos aminoácidos por lo que, en 
caso de seguirse una dieta vegetariana, ésta debe 
ser muy variada y cubrir un amplio espectro de 
especies vegetales. Se dividen en tres grupos: 
esenciales, semiesenciales y no esenciales. Los 
primeros son aquéllos que no pueden ser sinte¬ 
tizados por el organismo y deben ser obtenidos de 
la dieta. Los segundos son los que pueden ser sin¬ 
tetizados a partir de los primeros. Los terceros, 
los que pueden ser sintetizados por cada organis¬ 
mo. El valor biológico alto o bajo de las proteínas 
se determina por la calidad y la cantidad de 
aminoácidos esenciales que las forman. Se han 
identificado 20 aminoácidos comunes y se cono¬ 
cen otros más. pero hay ocho que se consideran 
esenciales para el humano adulto: triptófano. 
fenilalanina. lisina, treonina, metionina, leucina, 
isoleucina y valina. 

AMNIOS «Saco membranoso lleno de fluido 
formado por el embrión de un reptil, ave o mamí¬ 
fero. El amnios envuelve al embrión, lo que le da 
el ambiente acuático necesario para su desarrollo. 

AMOLAR «Sacar filo a un instrumento cortante. 

AMOLDAR «Ajustar una cosa al molde. 

AMONÍACO «Gas refrigerante. «Compuestode 
nitrógeno. 

AMORCITO «Aguardiente de caña mezclado 
con agua, azúcar, vainilla o anís dulce y un colo¬ 
rante. por ejemplo, jugo de remolacha, que le da 
una tonalidad rojiza. 

ANABÓLICO «Producto que favorece los pro¬ 
cesos del anabolismo, como la síntesis de pro¬ 
teínas y la retención del nitrógeno. 

ANABOLISMO «Proceso por el cual las células 
convierten sustancias simples en compuestos más 
complejos. «Conjunto de reacciones metabólicas 
que conducen a la síntesis de los compuestos ne¬ 
cesarios para el crecimiento, desarrollo y mante¬ 
nimiento de las estructuras de un organismo. 











ANABOLIZANTE * ANFIBIOS 


ANABOLIZANTE «Sustancia que favorece la 
retención de nutrientes y permite un mayor cre¬ 
cimiento. 

Anacardo «Merey. 

ANADECULTURA *Rama de la zootecnia aví¬ 
cola dedicada a la cria, el mejoramiento y la ex¬ 
plotación del pato, que es un ánade. Esta actividad 
es muy importante en Indonesia y China, donde 
se inició la domesticación del pato. 

ANADROIA «Migración de algunos peces, co¬ 
mo el salmón, del mar a un río, para desovar. 

ANADROMO «Pez que vive en aguas saladas y 
dulces, como el salmón y la trucha, de acuerdo 
con sus necesidades, produciéndose el desove en 
aguas dulces. 

ANAEROBIO «Microorganismo susceptible de 
vivir en ausencia de oxígeno libre. Se trata sobre 
todo de bacterias, algunas de las cuales son pató¬ 
genas y que pueden desarrollarse dentro de un 
alimento conservado al abrigo del aire. 

ANAFE *Homillo portátil, infiernillo. Se usa 
para asar. En la parte inferior se colocan los car¬ 
bones o las brasas. Sin. Alnafe. Anafre. 

Anafre *Anafe. 

ANALÉPTICO «Agentes nutritivos que, a tra¬ 
vés de la sangre, restablecen las fuerzas como los 
consomés, el chocolate o los vinos generosos. 

Ananás *Piña. 

ANAQUEL «Tabla horizontal de un armario o 
alacena. 

ANCAS DE RANA «Pane comestible de la 
rana. Se consume frita o guisada. 

ANCHOA Engraulis enchrasicholus. «Pez pa¬ 
recido a la sardina, de hasta 17 cm de largo, que 
vive en el Mediterráneo y en el Atlántico. Este 
nombre se utiliza, más bien, para designar los file¬ 
tes en conserva de este pez. *Pomatomus salta¬ 
triz. Pez marino, de hasta 1,10 m de largo, de color 


verde claro en el dorso y blanco plateado en el 
vientre. Abunda en la región nororiental y su car¬ 
ne es comestible y de buena calidad. 

ANCHOA DEL PERÚ «Camiszuana. 

w 

ANCHOAS, SALADO DE «El salado de las 
anchoas se efectúa por dos métodos o por una 
combinación de ambos: uno en que se aplica la 
sal directamente sobre los filetes de anchoas y 
otro en que se sumerge el pescado en una solución 
de salmuera. 

ANCHOVETA Engrenlis ringens. «Especie de 
sardina que se encuentra principalmente en las 
aguas marinas del Perú. Con ella se prepara ha¬ 
rina. empleada en la alimentación de animales 
como gallinas y cerdos. Tiene un contenido pro¬ 
medio de proteína del 70 al 80 c /c. por lo que es un 
ingrediente muy apreciado. 

ANCONA «Raza de gallinas perteneciente a la 
clase mediterránea, de la cual existen dos varieda¬ 
des: de cresta sencilla y de cresta rosa. Tiene el 
plumaje de color negro con pequeñas manchas 
blancas. Se parece mucho a la raza Leghom. «Ra¬ 
za ovina caracterizada por tener los miembros muy 
cortos, debido a una mutación que se conservó. 

ANEMIA «Literalmente, falta de sangre. Clíni¬ 
camente. disminución de la masa de sangre o de 
algunos de sus componentes, especialmente gló¬ 
bulos rojos o hemoglobina. 

ANETOL «Saborizante. 

ANEVILA «Nombre común utilizado para iden¬ 
tificar a las especies pertenecientes al género 
Anguilla, como la anguila americana (A. rostra- 
ta). o la anguila japonesa {A. japónica). 

ANFIBIOS «Animales y plantas que pueden vi¬ 
vir indistintamente en el agua y en la tierra. 
«Clase de animales que. como la rana, puede per¬ 
manecer durante su primera época de la vida en el 
agua, por tener branquias, y más tarde, al conver¬ 
tirse las branquias en pulmones, viven en tierra. 
«Una de las cinco ramas en que se dividen los 
vertebrados. 




ANFITRIÓN * ANOTAR 


ANFITRIÓN «Persona en cuya mesa se come. 

ÁNFORA «Vasija de tierra cocida de origen gre¬ 
corromano. utilizada para almacenar aceite o vino. 

ANGÉLICA Angélica anhangelica: A. offici - 
nalis. «Umbelífera. Hierba saborizante empleada 
en la preparación de licores como el Benedictine 
y el Chartrcuse. 

ANGELITA *Guanota. 

ANGUILA Anguilla Sp. «Pez de agua dulce, con 
cuerpo cilindrico cubierto de una sustancia vis¬ 
cosa. y cuya carne es comestible y muy apreciada. 

ANGULA *Cría de la anguila, muy apreciada 
en la gastronomía. 

ANGURRIA «En los Andes, deseo de comer 
constantemente pequeñas cantidades de alimento. 

ANGURRIENTO/TA «Aplicado a una persona 
que tiene un deseo constante de comer. 

ANGUS * Abe releen angus. 

ANIMAL *Ser vivo de movimiento libre que 
depende de otros organismos para obtener gluco¬ 
sa. aminoácidos y otras moléculas orgánicas que 
requiere para subsistir: sus células poseen una 
membrana delgada y elástica, careciendo de la rí¬ 
gida cápsula de celulosa de los vegetales. *Ser vi¬ 
viente que siente y se mueve por propio impulso. 

ANIMAL DOMÉSTICO «Animal que ha mo¬ 
dificado de tal forma su fenotipo y genotipo que 
resulta útil al hombre y depende de él. El hombre, 
de alguna manera, también depende de él para su 
subsistencia. Esta interdependencia se ha forma¬ 
do por una convivencia de miles de años, desde el 
siglo vil a.C, durante la cual el ser humano lo ha 
adaptado para diversos fines. 

ANIMAL SALVAJE *EI que vagando libre por 
la tierra, el aire o el agua, es objeto adecuado para 
la ocupación, caza o pesca. 

ANIMAL SILVESTRE «Organismo perfecta¬ 
mente adaptado a su hábitat y. salvo circunstan- | 


cias muy especiales, no depende del ser humano 
para su subsistencia. 

ANÍS Pimpinella anisum . *UmbeJífera. Hierba 
originaria del Extremo Oriente; se usa como con¬ 
dimento en postres, amasijos, golosinas, etc. y 
para la preparación de algunos licores y embu¬ 
tidos. «Licor dulce o seco, de 30 a 40°. elaborado 
con las semillas del anís. «En medicina casera se 
usa en tisana hecha con los frutos semitriturados. 
contra el insomnio y la flatulencia. 

ANÍS DE MOCHILITA «Licor popular en la 
Caracas de principios del siglo xx, que resultaba 
de la inmersión de anís, colocado en una bolsita 
de tela o mochilita, en aguardiente de caña. 

ANÍS ESTRELLADO lllicium anisatum , /. ve¬ 
nan. «Magnoliácea. Planta originaria de Tonkín; 
posee aplicaciones en medicina y en licorena 
como saborizante. En Venezuela se usa en tisana 
para combatir los gases del tubo digestivo. 

ANISADO «Aguardiente aderezado con anís. 

ANISETE «Licor de 30° compuesto de aguar¬ 
diente. azúcar y anís y que se emplea como di¬ 
gestivo. 

A NNATO «Onoto. 

ANÓN Annona squcimosa. «Árbol pequeño y 
frondoso originario de América, de la familia de 
las Anonáceas de unos 4 a 8 m de altura, con hojas 
oblongas, lanceoladas. «Fruto de este árbol, casi 
esférico, de carne blanca, blanda y muy dulce. 
Tiene muchas semillas negras; por fuera presenta 
areolas redondeadas. Sin. Riñón. «Para otros, co¬ 
rresponde a A. reticulata. Sin. Corazón. 

ANONA AMERICANA «llama. 

ANONA BLANCA «llama. 

ANOREXIA «Es la falta de apetito. La anorexia 
nerviosa es una obstinación de origen psicopático 
de no tomar alimentos. 

Anotar «Onotar. 












ANOTO * APETENCIA 


Anoto * Onoto. 

ANSAR *Ave palmípeda, con plumaje blanco 
agrisado, alas agudas y pico anaranjado, dentella¬ 
do y fuerte en la base. «Nombre con el que algu¬ 
nas veces se denomina al ganso. 

ANSERICULTURA *Rama de la avicultura que 
se encarga de la cría, el mejoramiento y la explo¬ 
tación del ganso. 

ANTICUERPO «Sustancia específica de la san¬ 
gre y líquidos de los animales inmunes, producida 
como reacción a la introducción de un antígeno y 
que ejerce una acción específica sobre la sustan¬ 
cia por cuya influencia se ha formado. 

ANTIFÚNGICO «Sustancia que tiene la pro¬ 
piedad de destruir hongos y levaduras. Algunos 
antifúngicos están autorizados como conservan¬ 
tes alimentarios. 

ANTIOXIDANTES «Sustancias que impiden 
que ocurran reacciones químicas de oxidación, 
nocivas o perjudiciales, en los alimentos que se 
ingieren. Los antioxidantes se añaden a los ali¬ 
mentos para impedir su deterioro durante la ela¬ 
boración. el almacenamiento y la preparación. 
Los más comunes son las vitaminas C y E, y otros 
como selenio. cinc, BHA, BHT, palmitato de as- 
corbilo, etc. 

ANTIPASTO «Plato frío que se compone gene¬ 
ralmente de distintos tipos de fiambre o carne, 
acompañados de verduras en vinagre y que se sir¬ 
ve a manera de entrada. 

ANTOCIANINAS «Antoxantinas, colorantes na¬ 
turales. como flavonoides. Pigmentos. 

ANTROPOCORE «Planta introducida por el 
hombre en un área determinada. 

AÑADA «Año de la crianza del vino. «Vino de 
la cosecha de cada año. 

APAÑAR «Empanar. 

APANELADO/DA «Aplicado a un alimento 
azucarado que se ha endurecido al pasarse de su 


punto de cocción. «Que tiene forma de panela. 
Sm. Apapelonado. 

APANELARSE «Apapelonarse. 

APAPELONADO «Apandado. 

APAPELONARSE «Endurecerse cualquier ali¬ 
mento azucarado, por ejemplo el almíbar o la 
miel, al pasarse de su punto de cocción. s»n. Apa¬ 
ndarse. 

APARADOR «Mueble donde se coloca lo nece¬ 
sario para el servicio de la mesa. 

APARATO DIGESTIVO «Comprended propio 
tubo digestivo desde la boca hasta el ano y las 
glándulas anexas, exocrinas. cuyas secreciones 
vierten a dicho tubo como las glándulas salivares, 
el hígado, el páncreas, etc. 

APAREJO «Ingredientes de un plato o condi¬ 
mento. 

APATURRAR «En el Zulia. golpear fuertemen¬ 
te una cosa, aplastándola, sin. Espaturrar. 

APELMAZAMIENTO «Deterioro de alimentos 
por exceso de compactación. 

APELOTONAR «Formar pelotas o pelotones. 

APERITIVO «Que sirve para abrir el apetito. 
«Bebida servida antes de la comida. 

APERTIZXCIÓN «Procedimiento de esteriliza¬ 
ción por el calor, inventado por el francés Nicolás 
Appert (1749-1841). y utilizado para la conserva¬ 
ción de alimentos en recipientes cerrados como 
latas y tarros. La tendencia actual es a utilizar ca¬ 
lentamientos intensos durante tiempos cortos para 
reducir el efecto de las reacciones químicas. 

APETECIBLE «Producto que desencadena una 
atracción sensorial en el consumidor. 

APETENCIA «Gana de comer. «Atracción sen¬ 
sorial hacia un alimento determinado, basado en 
la sensación de agrado unida a su consumo. 
















APETITO * ÁRBOL DE LANZA 


APETITO «Gana de comer. «Conjunto de sen¬ 
saciones agradables que con frecuencia van acom¬ 
pañadas de la salivación provocada por la vista, el 
olor, o inclusive el pensamiento relacionado con 
alimentos o bebidas específicos. A menudo se 
confunde con el hambre, que es una sensación re¬ 
lacionada pero diferente. El apetito corresponde a 
un aspecto psicológico cid hambre, y está determi¬ 
nado por factores sociales como el momento del 
día o el efecto demostrativo de los alimentos. Pue¬ 
de tener incidencia en la selección alimentaria, y 
es influida a la ve/ por la cualidad del alimento 
disponible. Tienden a aumentar el apetito los ali¬ 
mentos sabrosos, bien presentados y con presen¬ 
cia de vitaminas y minerales de los cuales se tiene 
una necesidad fisiológica específica. El poco ape¬ 
tito va generalmente unido a un alto grado de se¬ 
lectividad o a los remilgos, mientras que los más 
voraces tienden a ser menos selectivos. 

APETITOSO *Que excita el apetito. 

APIARIO * Lugar donde se crían abejas para su 
explotación. 

APICULTURA «Rama de la zootecnia dedica¬ 
da a la cría, el mejoramiento y la explotación de 
las abejas. 

APIO Arracada xanthorrhiza. *Umbelífera. 
Hierba perenne de raíz pivotante. tuberosa y grue¬ 
sa, de origen americano y cultivada en las tierras 
frías de los Andes. «Raíz de la planta de apio, color 
blanquecino o amarillento, comestible. Se emplea 
generalmente como ingrediente para sopas y algu¬ 
nos postres, sin. Arracacha. Arracache. Arracate. 

APIO BLANCO «Oca. 

APIO DE MONTAÑA Sanícula liberta. «Hierba 
perenne de las Umbelíferas, de raíz fibrosa. Es 
común en los bosques de la región superior de la 
cordillera de la Costa. 

APIO ESPAÑA Apium graveolens. «Hierba de 
hojas básales numerosas y bien desarrolladas, de 
flores blancas y pequeñas, originaria del sur 
de Europa. De la familia de las Umbelíferas, se 
emplea para dar sabor a ciertas comidas, y en 
especial a las sopas. s,n. Célen. Celery. 


APLANAR «Extender una masa con el rodillo u 
otro utensilio. 

APORTE CALÓRICO Y DE NUTRIENTES 
«Contribución de energía de cada uno de los 
nutrientes de alimentos específicos y del conjunto 
de alimentos, proveniente de las disponibilidades 
alimentarias. 

Aprovechamiento «Capacidad que tiene 
el organismo de utilizar biológicamente los ali¬ 
mentos que consume. 

APUNTALAR «Acción de tomar un puntal o 
merienda. 

AQUENIO «Fruto seco de una sola semilla que 
no se abre espontáneamente, sino que se dispersa 
con la ayuda del viento. 

ARACA Psidium eattleianum. «Mirtácea. Fruta 
tropical conocida como guayaba japonesa o gua¬ 
yabo peruano. 

ARACAIBA «Guayaba. 

ARAK «Licor de dátiles de 40 a 45°. «Licor 
oriental de arroz, anís, cereales o savia de palmera 
de coco. 

ARÁNDANO Vacdnium myrtillus. «Baya co¬ 
mestible. fruto del arándano, planta ericácea de 
flores de color blanco, verdoso o rosado. 

ARAÑA MONA «Araña del tamaño de un 
huevo de gallina y que. con sus patas estiradas, al¬ 
canza un diámetro de 25 cm; no fabrica red y sus 
hábitos de cacería son nocturnos. Los indígenas 
amazónicos la comen asada. 

ÁRBOL «Planta grande y leñosa con un solo 
tallo, el tronco, que se ramifica a cierta altura. El 
término se aplica generalmente a plantas de más 
de 5 m de altura. 

ÁRBOL DE COLA «Kola. 

ÁRBOL DE LA COLA «Kola. 

ÁRBOL DE LANZA «Lanzón. 














ÁRBOL DE PAN * AREPAS RELLENAS O TOSTADAS 


ÁRBOL DE PAN Artocarpusaltilis. «Morácea. 
Arbol de unos 15 m de alto. Hojas gruesas de has¬ 
ta 60 cm de largo. Seudoespigas de color amarillo. 
Fruto de hasta 25 cm de diámetro con semillas 
comestibles. Originario de la Polinesia. Cultivado 
en las regiones tropicales y subtropicales por su 
rareza y por sus semillas que secas y tostadas se 
asemejan en gusto a las castañas. «El fruto tiene 
un alto contenido de carbohidratos, y se utiliza 
como verdura, cocinado o asado. Es rico en cal¬ 
cio. deficiente en proteínas, con un alto contenido 
de tiamina y riboflavina. Sin. Buen pan. Castaña. 
Fruta de pan. Frutipán. Ñame de pan. Pan de año. 
Pan de palo. Pan de pobre. Topan. 

ARBUSTO *Planta de crecimiento bajo, leñosa 
y perenne que, a diferencia de los árboles, pre¬ 
senta ramificaciones desde su base. El término 
suele aplicarse a plantas que miden menos de 5 m 
de altura. 

ARCE Acer saccharum; A. sacchorunt var. ni- 
grum. «Acerácea. Árbol aceríneo de madera dura, 
de cuyo tronco se extrae miel de arce. Sin. Alerce. 

ARECA Areca catechu. «Palma originaria de 
Asia tropical, de la cual se obtiene una nuez co¬ 
mestible. Con receta especial esta nuez es consu¬ 
mida como droga. En Venezuela se cultiva como 
planta ornamental. Sin. Palma catechu. 

ARENCA Triportheus ungid alus; T. rotunda rus. 
*Pez de agua dulce, de color gris, que alcanza 
tallas cercanas a los 20 cm: su carne es comes¬ 
tible. pero carece de importancia comercial. Dis¬ 
perso en la cuenca del Orinoco. 

ARENOSA *Masa no compacta, que se dis¬ 
grega. 

ARENQUE Clupea harengus. *Pez teleósteo 
parecido a la sardina, abundante en los mares del 
norte de Europa. 

Arenque americano modon tergisus. 

* Especie de arenque de agua dulce que vive en 
América del Norte. De unos 30 cm, ojos muy 
grandes y de color plateado. 


ARENQUE-SARDINA Sardinella aurita . «Pez 
marino de cerca de 29 cm de largo y unos 198 g de 
peso, que vive en las zonas costaneras del oriente 
del país. Es el recurso pesquero más importante 
en volumen de las aguas costeras venezolanas. La 
mayor parte de la captura comercial se destina a la 
industria conservera, especialmente para la fabri¬ 
cación de harina. También se consume fresco. Se 
utiliza como alimento en acuicultura. La sardina 
grande se asa directamente sobre brasas, se hor¬ 
nea o se fríe, entera o en filetes: la mediana se pre¬ 
para en herv ido, frita entera o en filetes: y la pe¬ 
queña sólo se prepara frita y entera. A veces se 
suele agregar una o dos sardinas gordas a los her¬ 
vidos de otros pescados pan resaltar el sabor, lo 
mismo se hace con los consomés de mariscos. 

AREPA «Especie de pan preparado con maíz 
(cocido, precocido o pelado agua y sal, en forma 
de disco, que sirve para acompañar otros alimen¬ 
tos. Se cocina en budare. en plancha, en homo, o 
frita, y puede comerse sola o rellena con otros ali¬ 
mentos. «Sustento o alimentación en general de 
una persona. «Hay muchas clases y denominacio¬ 
nes de la arepa, como arepa de budare, cuando es 
asada en budare y no frita u horneada: arepa frita, 
cuando se fríe: arepa de chicharrón, cuando a la 
masa de maíz se le agrega chicharrón molido en 
pequeños pedazos: arepa pelada preparada con 
una masa de maíz sin pelar: arepa quiebra o tum¬ 
ba budare. cuando la arepa es de tamaño grande. 
A la arepa aliñada se le agrega huevo, queso, pa¬ 
pelón, anís y polvo de hornear. A la arepa de coco 
se le añade papelón y coco rallado, y a la de que¬ 
so. queso rallado. La arepa raspada se elabora con 
maíz sin pelar, el cual se estruja con ceniza o cal 
para quitarle la cáscara. 

AREPA ANDINA «Pan similar a la arepa, pero 
elaborado con harina de trigo. 

AREPAS FRITAS «Se hace con masa de maíz, 
a la cual se le agrega queso blanco rallado y un 
poco de sal al gusto: se forma el disco con la masa 
y se fríe en aceite bien caliente. 

AREPAS RELLENAS O TOSTADAS *Arepas 
que se rellenan con carne mechada, queso, jamón, 
pemil, aguacate, etc. Antiguamente las arepas, 
una vez rellenas, se ponían a la plancha para tos- 
















AREPERA * ARREBATADO/DA 


tarlas. De allí deriva el nombre de tostadas, que 
también reciben. 

AREPERA «Establecimiento donde se hacen, 
venden y/o sirven arepas. 

AREPERO/RA «Persona que hace y/o vende 
arepas. * Persona aficionada a la arepa. 

AREPITA «Arepa más pequeña y delgada que 
la corriente, cuya masa, aliñada con queso, pape¬ 
lón y anís, se abomba al 1 reírse. 

A R EQUIPE * Dulce de leche cortada con arroz 
molido y huevos, vino y canela. Sin. Ariquipe. 
♦Dulce de leche quemada. 

ARICA * Abeja silvestre de color negro con 
cuatro franjas de color amarillo limón en la pane 
superior del abdomen: no tiene aguijón y produce 
una miel dulcísima. s» n . Erica. 

ÁRIDOS «Granos, legumbres y otros frutos se¬ 
cos a los que se aplican medidas de capacidad. 

ARILO «Cubierta adicional en las semillas de 
algunas plantas. 

ARIPO «Budare. 

Ariquipe «Arequipe. 

ARMADILLO Loricaria sp. «Pez fluvial de ta¬ 
maño pequeño y color pardo, caracterizado por 
tener un cuerpo recubierto por placas óseas a ma¬ 
nera de armadura, y una boca en forma de ventosa 
en la parte inferior con la que puede alimentarse 
de algas y detritos orgánicos y adherirse a distin¬ 
tas superficies. Es abundante en el lago de Mara- 
caibo. *Hypestomus n -anvata. Pez de agua dulce, 
de coloración marrón salpicada de puntos redon¬ 
dos sobre el cuerpo, las aletas y la cabeza. Alcan¬ 
za hasta unos 50 cm de longitud. Su carne es muy 
apreciada en la preparación de sancochos de pes¬ 
cado. Se encuentra en la cuenca del golfo de Ma- 
racaibo y en la del Orinoco. *Dasypus novem - 
cinctus . Miembros de la familia Dasypodidae o 
desdentados de América del Sur con 20 especies, 
que tienen una coraza de cartílago, huesos y capas 
de queratina. que se compone de una lámina rígi¬ 



da en la cabeza, unos escudos en los hombros y en 
la cabeza y muchos medios anillos en el dorso; 
todos ellos articulados. El hocico y la cola están 
también acorazados por el dorso. Las patas cortas 
tienen unas fuertes uñas cavadoras para buscar in¬ 
sectos que le sirven de alimento. Sin. Cachicamo. 

ARMAGNAC «Agua de vida de la región de 
Artagnan. elaborado con ciertos vinos blancos, 
con 40° y con algún parecido al cognac. 

ARMAR «Preparar un ave para asarla, sujetan¬ 
do las alas y las patas con cuerda o hilo de cocina, 
de tal manera que durante la cocción no se pierda 
la forma natural del ave y pueda presentarse así en 
la mesa. 

ARNEAR «Cernir o colar algo, especialmente 
el café para quitarle la cáscara. 

ARNERO «Instrumento que se utiliza para colar 
o cernir algo. 

AROMA «Sensación percibida por el olfato, o 
más exactamente por vía retronasal, a diferencia 
del olor, que es percibido por vía nasal directa. 
Las dos percepciones se deben a moléculas volá¬ 
tiles que llegan al aparato nasal. El aroma es uno 
de los componentes del flavour. «Perfume, olor 
muy agradable. 

AROMATIZANTE «Sustancia que se añade a 
los alimentos con el fin de mejorar su aroma. En¬ 
tre ellos se encuentran la vainilla, el anís, la saca¬ 
rina. el ácido cítrico, la melaza, etc. 

AROMATIZAR «Darle olor y sabor a las comi¬ 
das. con ingredientes de olor penetrante. 

Arracacha «Apio. 

ARRACACHE «Apio. 

ARRACATE «Apio. 

ARREBATADO/DA «Aplicado a un alimento 
que se ha quemado por cocinarse rápidamente a 
fuego fuerte. 
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ARREBATARSE * ARRURRUZ DE LAS ANTILLAS 


ARREBATARSE *Cocción rápida y precipitada 
de un alimento debido a una excesiva intensidad 
del fuego. 

ARRETAR «En el Zulia. cocinar en agua hir¬ 
viendo y con un poco de sal un trozo de carne 
fresca para evitar que se pudra. 

ARREVE Paralichtys tropicus. *Pez similar al 
lenguado. Se prepara en filetes rebosados. Su uso 
no es muy popular, y hasta hace poco tiempo se le 
tenía como pescado de inferior calidad. No abun¬ 
da. por lo que no se comercializa, sin. Tapacoña, 
Tapatumbo. 

ARROBA *Peso de 25 libras equivalente a 
11,502 kg. «Medida de líquidos que varía de peso 
según las provincias y los mismos líquidos. 

ARROLLADO «Carne, generalmente de cerdo, 
atada en forma de rollo para cocerla, y que se 
sirve cortada en lonchas o lonjas. «Matambre. 

ARROPE «Mosto cocido con consistencia de 
jarabe. 

ARRORRUZ «Maranta. 

ARROWROOT «Maranta. 

ARROZ Oryza sativa. «Planta gramínea asiáti¬ 
ca. cuyo fruto es un grano oval, harinoso y blanco, 
que se come cocido. Fue introducido en Venezue¬ 
la por los españoles en la época colonial, pero su 
cultivo careció de importancia hasta 1948-1949 
cuando se inició el plan arrocero nacional. Es el 
alimento acompañante principal de las comidas 
en todo el país. Se usa en sopas, como guarnición, 
mezclado con carnes y mariscos, como ingredien¬ 
te de postres o de bebidas como la chicha de arroz. 

ARROZ AGUADO «En Baritas, sopa espesa de 
arroz, carne de res o cerdo, y aliños. Es una espe¬ 
cie de asopado. 

ARROZ CARGO «Arroz descascarado. no puli¬ 
do. Es también llamado arroz integral. 

ARROZ CON CÁSCARA «Arroz paddy. 

3 3 


ARROZ CON COCO «Clásico complemento 
para los preparados de pescado o postre de la 
época de Semana Santa, en particular del Miér¬ 
coles Santo en la península de Paria. También era 
vendido de manera ambulante en recipientes de 
barro cristalizado y. luego, en tazas y escudillas. 

ARROZ CON COSTILLITAS ARAGÜEÑO 
«Plato con costillitas de cerdo, arroz y aliños. 

ARROZ CON LECHE «Dulce elaborado a par¬ 
tir de la cocción de arroz, corteza de limón, agua, 
sal, leche y azúcar. Al sen irlo, se espolvorea con 
canela. 

ARROZ CON PALOMITAS MARABINO 
«Preparación zuliana de palomas en arroz con 
manteca o aceite o jugo de coco. 

ARROZ CON POLLO «Plato compuesto de 
pollo en trozos, arroz y aliños. 

ARROZ INDIO «Arroz silvestre. 

ARROZ LLORÓN «Plato típico del estado 
Bolívar, y que es. básicamente, un guiso de arroz 
con carne, pollo o cochino, con consistencia de 
asopado. 

ARROZ PADDY «Grano de arroz recubierto por 
su cascarilla, tal como es cosechado. Sin. Arroz 
con cáscara. Paddy. Palay. 

ARROZ PULIDO «Arroz descascarado, limpio 
y “pulido” por la remoción del salvado y del 
germen. 

ARROZ SILVESTRE Zizania aquatica. «Gra¬ 
mínea acuática anual procedente del este de 
América del Norte, que alcanza una altura de 4 m 
con un pedúnculo mayor de 60 cm de largo. Tiene 
un contenido vitamínico y proteínico superior al 
del arroz cultivado. Es llamado también Arroz 
indio o Arroz tuscacora. 

ARROZ TUSCACORA «Arroz silvestre. 

ARRURRUZ «Maranta. 

ARRURRUZ DE LAS ANTILLAS «Maranta. 















ARTE CISORIA * ASTRINGENTE 


ARTE CISORIA * Habilidad y forma de cortaro 
trinchar en trozos adecuados los alimentos. 

ARTEFACTO CULINARIO ♦Aparato emplea¬ 
do en la cocina que funciona con energía eléctrica. 

ARTEMISA Artemisia vulgaris; A. c amane tisis. 
♦Hierba saborizante de la familia de las Com¬ 
puestas o Asteráceas. sin. Artcmiza. 

ARTEMIZA ♦Artemisa. 

ARTERIOSCLEROSIS ♦Dureza y engrosamien- 
to anormales de las paredes arteriales, resultado de 
su inflamación crónica. 

ARTESA ♦Cajón cuadrilongo, generalmente de 
madera, empleado para amasar el pan, entre otros 
I usos. 

ARVEJA Vicia sativa. ♦Planta leguminosa tre¬ 
padora de tallos largos y delgados, hojas termina¬ 
das en zarcillos, flores blancas y fruto que contie¬ 
ne de 2 a 10 semillas. Se cultiva en zonas altas y 
existen numerosas variedades. ♦Semilla de esta 
planta. Es comestible. Sin. Alverja. Guisante. Peti- 
puá. 

ARVEJÓN ♦Arveja que todavía no está bien 
madura. 

ARVELLANADO ♦Aplicado a un coco que no 
tiene agua, y cuya pulpa blanca se desprende con 
facilidad, sin. Avellanado. 

ASADO ♦Carne asada. ♦Preparación de un pe¬ 
dazo entero de carne, generalmente en caldero, a 
fuego lento, tapado y con gran cantidad de líquido. 

ASADO CRIOLLO ♦Asado negro. 

ASADO NEGRO ♦Alimento preparado con un 
trozo de carne de res que se condimenta y se dora 
en aceite, generalmente con azúcar o papelón pa¬ 
ra obtener una coloración exterior oscura, v se de¬ 
ja después a fuego lento en una salsa por mucho 
tiempo. Se sirve picado en rodajas y con su salsa, 
sin. Asado criollo. 


ASADOR ♦Especie de varilla puntiaguda de 
madera, hierro u otra materia, donde se insena la 
carne para asarla. ♦Aparato mecánico para asar. 

ASADURA ♦Conjunto de las entrañas o visce¬ 
ras de un animal. ♦Conjunto de los pulmones, tra¬ 
quea, hígado, riñones, corazón, etc., cortado en 
pedazos menudos, sancochado y frito, sin. Chan¬ 
faina. 

ASALMONADO ♦Dícese del pez sometido a 
una dieta especial para que su carne se asemeje a 
la del salmón. 

ASAR ♦Consiste en cocer un alimento, general¬ 
mente carne, pescado, aves o chorizos, al homo, 
al asador o a la parrilla, sin usar agua, aceite o 
grasa, ni otros líquidos o jugos, sino los que suelta 
el propio alimento durante la cocción. 

ASIMILACIÓN ♦Proceso que permite a los or¬ 
ganismos incorporar a su propia materia las sus¬ 
tancias nutritivas procedentes del exterior. 

ASOPADO ♦Muy húmedo o con algo de líqui¬ 
do, especialmente en el caso del arroz. 

ASPARTAME ♦Edulcorante artificial, compues¬ 
to químico de dos aminoácidos: ácido aspártico y 
fenilaianina, cuyo poder edulcorante es 180 veces 
superior al de la sacarosa y de sabor similar a ésta. 
Se usa para edulcorar bebidas y condimentos. 

ASPIC ♦Gelatina salada. ♦ Plato frío en el que 
los ingredientes (carnes, pescados, mariscos o 
verduras) se presentan moldeados en gelatina. 

ASTACICULTURA ♦Disciplina que estudia 
la conservación, el fomento y la reproducción 
de los crustáceos, para repoblar con ellos nos y 
estanques. 

ASTI ♦Vino italiano, espumoso, dulce y afru¬ 
tado. 

ASTRINGENTE ♦Alimento que disminuye la 
secreción de las mucosas y retrae y endurece los 
tejidos. ♦Propiedad de una sustancia para con¬ 
traer las fibras de la mucosa bucal y crear así una 
sensación de aspereza. 




ATAPUZAR * AUYAMA 


ATAPUZAR *Comer o beber rápidamente y en 

exceso. 

ATARRAYA «Tarraya. 

ATEROSCLEROSIS * Forma más común de 
arteriesclerosis caracterizada por el depósito de 
colesterol y sustancias lipídicas en el tejido con¬ 
juntivo de las paredes arteriales y especialmente 
de la aorta. Este depósito produce lesiones y 
tiende a obturar los vasos. 

ATESTAR * Hacer comer y beber en exceso. 

ATIZADOR «Fuelle pequeño para soplar y avi¬ 
var el fuego en las fraguas. 

ATOCINAR «Abrir en canal la carne de cerdo, 
sacar el tocino y salarlo para su conservación. 

ATOL «Bebida de consistencia espesa hecha 
con harina, especialmente de arroz o cebada, azú¬ 
car. leche, huevos, canda y, a veces, un licor como 
brandy, sin. Atole. 


Atún ojo gordo (T. obesus). Se utiliza general¬ 
mente en la preparación de conservas alimenti¬ 
cias. sin embargo, la albacora, la especie más 
abundante de los mares cercanos a Margarita, se 
prepara en salazón o guisado cuando está fresco. 

ATURRONAR «Endurecimiento de algunos pro¬ 
ductos como la melcocha, si no es convenien¬ 
temente amasada, estirada y doblada. 

AUTOABASTECIMIENTO ALIMENTARIO 
«Autosuficiencia, estado del que puede satisfacer 
sus necesidades valiéndose exclusivamente de sus 
propios medios. 

AUTOCLAVE «Vasija metálica que cierra her¬ 
méticamente para resistir y guardar el vapor en su 
interior, como la olla de presión. Este aparato sir¬ 
ve principalmente para esterilizar por vía térmica 
conservas alimentarias, apertizadas, soluciones 
farmacéuticas inyectables, etc. El autoclave tam¬ 
bién se utiliza en la tecnología alimentaria, por 
ejemplo, en la cocción de la soya, en la produc¬ 
ción de gelatina, etc. 


ATOLE «Atol. AUTÓTROFO «Organismo que produce sus 

propios constituyentes orgánicos a partir de com- 
ATORARSE «Atragantarse o ahogarse, general- puestos inorgánicos, utilizando la energía pro¬ 
mente con un alimento. cedente de la luz solar o de procesos oxidativos. 

En este grupo se incluyen las plantas con clorofila 
ATRACARSE «Comer excesivamente. y unas pocas bacterias. 

ATRACÓN «Acción de comer en exceso. AUYAMA «En Venezuela existen tres especies 

con nombre: Cucúrbita máximo . cultivada sobre 
ATROPELLADA «Conserva o pasta sólida he- todo en zonas andinas: Cucúrbita moschata. que 
cha con la pulpa, conada en pedazos, de alguna es comúnmente cultivada a altitudes bajas y 
fruta. medias: Cucúrbita pepo . esporádicamente culti¬ 

vada. Hierba rastrera cucurbitácea. de tallos tre- 
ATÚN «En Venezuela se da este nombre a dos padores provistos de zarcillos. «Fruto de esta 
clases de peces: una de peces pequeños, y otra que planta. Baya, generalmente grande, de forma es- 
comprende a los atunes oceánicos, utilizados más férica, con la corteza dura y la pulpa suave y car- 
en forma de conservas enlatadas que frescos. Per- nosa. de color amarillo. Variedad que tiene el fru- 
tenecen a la primera clase: Atún camburito (Ca- to alargado, carnoso y con pocas semillas, como 
ranx chrysos ), Atún merega (5. rivoliana ). Guai- por ejemplo la auyama carabina. Otros lo tienen 
meque (S. zonata ), Cojinúa amarilla (C. bartho- elipsoidal, piriforme, etc. Se come cocida. Su fru- 
lomaei ), Cojinúa negra (C. ruber). Estos atunes se to tiene un alto contenido en carbohidratos y vita- 
preparan en hervidos, fritos, guisados, raras veces minas. Se utiliza secundariamente por las semi- 
asados. Entre los atunes oceánicos, se encuentran: lias, ricas en aceites y proteínas, y por las flores 
Albacora ( Thynnus ala longo ), Atún aleta amarilla que se comen cocidas. Sin. Ahuyama. Ayote. Cala- 
(7! albacarus ), Atún aleta negra ( T atlanticus ), baza. Churí. Uyama. 

-1—J--— -L 
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AVELLANA * AZAFRÁN 


AVELLANA «Nuez, fruto del avellano. Muchas 
especies de avellano crecen silvestres en las zonas 
templadas de Asia, Europa y América, pero sólo 
se cultivan tres tipos: Corylus avellana (la ave- i 
llana de las zonas templadas del Viejo Mundo); C. 
maxima (la avellana de San Filiberto de la región 
mediterránea) y la C. caluma (la avellana turca). 

I Se emplea como aperitivo y en pastelería. 

Avellanado «Arveiianado. 

AVENA Avena sativa . «Gramínea o poácea. Ce¬ 
real usado en la alimentación, tanto humana 
como animal. Usualmente se come en el desayu¬ 
no. en forma de hojuelas o copos, mezclada con 
leche, y espolvoreada con canela. También se 
prepara como bebida nutritiva y refrescante. 

AVENTADO, DA «Que padece de acumulación 
de gases ("vientos”) en el tubo digestivo. 

AVES «Vertebrados cubiertos de plumas y que 
se reproducen por huevos que se incuban. Se co¬ 
nocen unas 8.600 especies en el mundo. Los 
miembros anteriores están transformados en alas. 
Tienen en su esqueleto los huesos largos; en la 
boca, un pico córneo, y uñas o garras fuertes en 
las patas. Son pulmonadas y homotermas (de san¬ 
gre caliente) de temperatura elevada, de 41 a 42 
°C. Se desplazan por el vuelo, por la marcha o por 
el salto. 

AVES DE CORRAL «Aves criadas en forma 
rústica y familiar, confinadas en pequeños corra¬ 
les y en número reducido. 

AVIADOR «Bizcochuelo endulzado de gran fa¬ 
ma en la vieja Caracas, ahora prácticamente 
desaparecido. 

AVÍCOLA «Relativo a la avicultura. 

AVICULTURA «Rama de la zootecnia que se 
encarga de la cría, el mejoramiento y la explota¬ 
ción de las aves en general. 

AVINAGRAR «Poner agrio. 

AVÍO «Provisión de alimento que se lleva para 
consumir en los viajes o paseos al campo. 


AVITAMINOSIS «Estado patológico que pro¬ 
viene de la falta de una o más vitaminas en la 
dieta o de la dificultad para la absorción o utiliza¬ 
ción de las mismas. Generalmente se asocia con 
la desnutrición energético-proteica. 

AYACA *Hallaca. 

AYLESBURY «Raza de patos blancos origina¬ 
rios de Inglaterra, de gran peso y especiales para 
la producción de carne. 

AYOCOTE Phaseolus coccineus; P. multiflorus. 
«Frijol de monte o frijol pinto, comestible. 

AYOTE «Auyama. 

AYRSHIRE «Raza vacuna de origen escocés 
especial para la producción de leche. 

Ayuda ALIMENTARIA «Dotación selectiva 
de alimentos que apoyan a otras acciones encami¬ 
nadas a promover la salud y la economía familiar 
a través del suministro de alimentos. 

AYUNAR «Abstenerse total o parcialmente de 
comer o beber. 

AYUNAS, EN «Sin ingerir alimentos. 

AYUNO «Proceso de abstenerse de ingerir ali¬ 
mentos durante un período determinado y en el 
cual el organismo debe obtener energía de sus 
reservas para preservar las funciones esenciales. 
«Mortificación religiosa o por otra razón que 
consiste en hacer una comida durante ciertos días 
y abstenerse de algunos manjares. «Que no ha 
comido. 

AZAFATE «Mueblecillo de cocina hecho de 
madera, habitualmente rectangular, con borde 
de poca altura, usado para vender alimentos en 
forma ambulante puesto a la cabeza; también se 
usaba para colocar verduras y artículos de cocina. 
«Pieza plana de poca altura que se utiliza para lle¬ 
var. servir o presentar algo, generalmente alimen¬ 
tos. 

AZAFRÁN Crocus sativus. «Iridácea. Planta de 
bulbo sólido, introducida en España por los ára- 





AZAHAR * AZUMBRE 


bes. «Hebras amarillas desecadas de los estigmas 
florales de esa planta, muy estimados por su 
empleo como colorante natural y su penetrante 
aroma. 

AZAHAR «Flor del naranjo, limonero y cidro, 
de olor fuerte y color blanco, utilizada como aro¬ 
matizante. como infusión o agua de azahar. 

AZÚCAR «Término del lenguaje común que 
engloba diversos productos naturales utilizados 
por su poder edulcorante. Sin calificativos, desig¬ 
na a la sacarosa, azúcar de remolacha o de cana, 
aunque también puede designar a la glucosa, azú¬ 
car que se encuentra en ciertas frutas como la uva, 
y en la composición de casi todos los glúcidos; a 
la fructosa o azúcar de la fruta, o a la lactosa, azú¬ 
car de la leche. El azúcar blanco corresponde al 
resultado de la última etapa de purificación de la 
sacarosa, a partir de azúcar rojiza o marrón que 
aún contiene pequeñas cantidades de pigmentos 
coloreados provenientes de la remolacha o de la 
caña y de las reacciones que intervienen en el pro¬ 
cesado industrial. Los azúcares de remolacha y de 
caña tienen el mismo poder edulcorante, puesto 
que ambos están formados por sacarosa. 

AZÚCAR CANDI «Azúcar presentada en cris¬ 
tales transparentes. 


AZÚCAR PULVERIZADA «Azúcar en polvo 
que se emplea en repostería. 

AZÚCAR REFINADA «Azúcar de una gran 
pureza. 

AZUCARAR * Bañar en azúcar. «Endulzar con 
azúcar. 

AZUCARERA «Recipiente para poner el azú¬ 
car en la mesa. 

AZÚCARES «Todos los monosacáridos y disa¬ 
cáridos presentes en un alimento. 

AZUCARILLO «Es una masa hecha con almí¬ 
bar. clara de huevo y jugo de limón. Se usa para 
endulzar el agua o como golosina. s¡n. Bolado. 

AZUCU «Onoto. 

AZUMBRE «Medida de líquido, equivalente a 

2 . 0161 . 


AZÚCAR FLOR «Azúcar muy molida, casi en 
polvo, de un color blanco muy puro. 

AZÚCAR GLAS «Azúcar utilizada frecuente¬ 
mente en repostería, para dar brillo a dulces y 
tortas. Se obtiene mezclando tres cuartas partes 
de azúcar con una de fécula de arroz. 

AZÚCAR INVERTIDA «Mezcla de glucosa y 
levulosa en partes iguales. 

AZÚCAR MASCABADA «Azúcar morena. 
Azúcar sin refinar en forma de pequeños cristales. 
Sm. Azúcar morena. Azúcar moscabada. 


AZÚCAR MORENA «Azúcar mascabada. 
AZÚCAR MOSCABADA «Azúcar mascabada. 













BABA * BAGAZO 


BABA «Humor que fluye de la boca, en forma 
de espuma o de hebras más o menos viscosas. 
*Caiman crocodylus. Reptil de longitud entre 
1.20 y 2,50 m, de la familia de los Aligatóridos 
que vive en los ríos, caños y lagunas de tierra ca¬ 
liente. Su carne, blanca y gustosa, es comestible. 
La cola de baba se emplea como sucedáneo de la 
carne de chigiiire. 

BABA «Pastel polaco, hecho generalmente con 
harina, huevos, leche, mantequilla, azúcar y pasas, 
y que se riega con un almíbar perfumado al ron. 

BABACO Carica pentágona. «Caricácea. Fruta 
que crece en las regiones de clima fresco de los 
países tropicales. Tiene forma de papaya o lecho¬ 
sa alargada de cinco lados. Los frutos rara vez 
contienen semilla. Es de agradable sabor y aroma. 

BABASÚ Orbignya mar liana: O. oleífera . «Pal¬ 
mera aceitera que crece en sitios bajos o panta¬ 
nosos. de 15 a 25 m de altura. Produce racimos 
con 200 a 600 frutos oblongos, con ápice agudo y 
cáscara ferrugínea. llamados cocos de babasú. Su 
mesocarpo seco y fibroso se emplea como ali¬ 
mento. y su endospermo es rico en aceite, seme¬ 
jante al del coco. El aceite refinado se emplea 
para la elaboración de margarina, en confitería, en 
pastelería y para la elaboración de jabón, sin. 
Palma babasú. 

BABERO «Pedazo de tela u otro material apro¬ 
piado que para limpieza se pone a los niños colga¬ 
do del cuello y sobre el pecho. 

BACALAO Cadas morhua. «Pez gádido. del 
grupo de peces teleósteos, todos marinos, excepto 
uno. Tiene la cabeza grande, el cuerpo fuerte y las 
aletas ventrales junto a la cabeza. Es de color ver¬ 
de oliva o pardo rojo con manchas doradas. Puede 
llegar a 1.80 m de largo v 95 kg de peso. El aceite 
de su hígado es una fuente importante de vita¬ 
minas A y D. 

Bacalao con verdura «Plato típico de 
Semana Santa en la península de Paria. Se pre¬ 
para con pescado seco, generalmente bacalao, se 
le añade el aliño y la verdura (ocumo. ocumo chi¬ 
no, yuca y auyama). 


BACALAO-PEJE NEGRO Rachucentrodon ca- 
nadum. «Pez marino de hasta 2 m de largo y 60 kg 
de peso. Gris negruzco hacia el dorso y más claro 
en el vientre, lomo de color cacao. Franja ne¬ 
gruzca longitudinal en los lados. Habita cerca 
de las costas, especialmente de la región nor- 
oriental. Carne de excelente calidad para el consu¬ 
mo en fresco. 

BACANAL «Fiesta en honor al dios Baco o Dio- 
nisos, sinónimo de comilona y borrachera. 

BACHACO Atta sp. «Hormiga grande y voraz 
de color rojizo, y a veces negro, de la que se co¬ 
nocen muchas especies. Los indígenas los comen, 
secos y curados al humo. 

BACUPARI Rheedia brasilensis. «Fruta tropi¬ 
cal, ovoide, de 3 a 4 cm de largo, con la cáscara 
amarilla y dura y la pulpa suave y muy blanca, 
que se usa para preparar jaleas. 

BACURÍ Platonia insigáis. «Gutífera o clusiá- 
cea. Árbol de América del Sur, muy común en 
estado silvestre en la región de Amazonas, que 
mide hasta 25 m de altura. «Fruto de esta planta, 
bayas ovoides o globosas, de color verde oscuro a 
amarillo y pulpa blanca, de sabor acídulo, comes¬ 
tible directamente o en jaleas, dulces y refrescos. 
Sin. Pacurí. 

BADEA Passiflora quadrangularis. «Planta tre¬ 
padora vigorosa con flores vistosas, de origen 
americano, sin. Parcha granadina. «Fruto de esta 
planta, elipsoidal u ovoide, con la base y el ápice 
hundidos, de 12 a 14 cm de largo, de color verde 
claro brillante. El fruto maduro se usa en refres¬ 
cos, y verde se come como verdura en algunas 
partes, sin. Parcha. Parcha granadina. Tumbo. 

BADIL. «Pala pequeña empleada para remover 
las brasas en el fuego, sobre todo en el interior de 
los hornos. 

BAGA «Sustantivo con el cual se denomina el 
fruto de las leguminosas en algunas zonas del 
centro del país. 

BAGAZO «Residuo de algunas plantas después 
de extraerles el zumo. «Residuo fibroso de la caña 
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BAGAZO DE CERVECERÍA * BAGRE RAYADO 


de azúcar, una vez que a ésta se le ha extraído el 
jugo para la elaboración del azúcar. 

BAGAZO DE CERVECERÍA * Residuo de la 
cebada que se obtiene cuando se le extrae el mos¬ 
to para la elaboración de cerveza. 

BAGRE * Nombre colectivo para denominar a 
peces de las familias Pimelodidae y Hypophthal- 
midae. con piel sin escamas, gran número de 
dientes diminutos, tres pares de barbillas mento- 
nianas que actúan como órganos táctiles y cuyas 
espinas de la aleta dorsal y pectoral están desa¬ 
rrolladas. Habita en aguas someras sobre fondos 
fangosos. Hay especies de agua dulce y de mar. 

BAGRE AMARILLO Pseudopimelodus sp. 
«Pez marino de 1 m de longitud y 50 kg de peso. 
De color amarillo en el dorso y blancuzco hacia la 
parte \entral. habita en aguas estuarinas salobres, 
aunque puede penetrar en aguas dulces. Es una 
especie comestible con carne de buena calidad, 
que se comercializa habitualmente en mercados 
locales del delta del Orinoco. 

BAGRE CACUMO Bagre bagre . «Pez marino 
pequeño de color gris azulado en el dorso, blan¬ 
cuzco en las partes inferiores del cuerpo y gri¬ 
sáceo en las inferiores. Abundante en la región 
nororiental. Su carne es muy apreciada y se co¬ 
mercializa en los mercados locales costaneros. 

BAGRE CAJARO Phractocephalus hemiliopte- 
nts. «Pez fluvial de 1,30 m de longitud y más 
de 18 kg de peso, de color marrón, con manchas 
oscuras en el dorso, tonalidades amarillas en los 
flancos, vientre blanco y aletas de color anaran¬ 
jado intenso. 

Bagre CUINCHE Cathorops spixii. Arinx 
spixii. *Pez marino pequeño, de color gris unifor¬ 
me. más claro ventralmente y de aletas más grisá¬ 
ceas. Se captura principalmente al arrastre. Por su 
pequeño tamaño no se comercializa para el con¬ 
sumo humano, pero sí para la fabricación de hari¬ 
na de pescado. 


BAGRE DORADO Brachyplatystoma rous- 
seauxi. «Pez fluvial de más de 1 m y 17 kg. pre¬ 
senta color grisáceo con tonalidades doradas en el 
dorso y vientre blanquecino. 

BAGRE GUACAMAYO Pimelodus ornatus. 
«Pez de agua dulce con un variado colorido en su 
cuerpo: tiene el vientre y la parte inferior de los 
costados de color blanco, y en el resto del cuerpo 
y de las aletas alternan los tonos negro, anaranja¬ 
do y amarillo. Pesa unos 4 kg y su carne es muy 
apreciada. Se encuentra en las cuencas del Orino¬ 
co y del Amazonas. 

BAGRE GUATERO Selmaspis herzbergui: 
Arias herzbergui . «Pez marino pequeño, de color 
gris acerado hacia la parte dorsal, blancuzco en el 
vientre y otras partes negruzcas. Es una especie 
abundante en las aguas litorales de Margarita, co¬ 
mestible. aunque poco apreciada y de comerciali¬ 
zación limitada en los mercados locales costa¬ 
neros. 

BAGRE LAU-LAU Brachyplatystoma vaillanti; 
B. filamentosum. «Pez fluvial de más de 2 m de 
largo, cuya carne es comestible. 

BAGRE PAISANO Hypophthalmus edentatus. 
«Pez fluvial de 60 cm y 1.3 kg, de color grisáceo 
en el dorso y blanquecino en el vientre. Su carne 
es de excelente calidad. 

Bagre PIEDRERO Ariusproops. «Pez marino 
de hasta 1 m de longitud y casi 9 kg de peso. Es de 
color gris uniforme claro o gris azulado hacia la 
parte dorsal y blancuzco en la ventral. Abundante 
en la desembocadura del Caño Manamo y en la 
región nororiental de Venezuela, es considerado 
un bagre de carne de menor calidad, por lo que 
apenas se comercializa. 

Bagre PINTADO «Especie de pez de agua 
dulce que se caracteriza por las manchas que 
tiene en la piel. 

BAGRE RAYADO Pseudoplatystoma fascia - 
tum: P. tigrinum. «Pez fluvial de más de 1 m y más 
de 10 kg. de color pardo grisáceo en el dorso y 
blanco en el vientre y con rayas oscuras verticales 
en el dorso y a los lados del cuerpo. Habita en la 













BAILE * BAÑO DE MARÍA 


cuenca del Orinoco y algunos ríos llaneros. Su 
carne es de gran consumo en el país, tanto fresca 
como salada. 

BAILE *Chungute. 

BAJATIVO *Trago de licor, dulce o amargo, 
para ayudar a la digestión. s¡n. Digestivo. 

BALANCE DE ENERGÍA *Equilibrio entre la 
energía que entra al organismo, proveniente de los 
alimentos, y la que consume en realizar sus fun¬ 
ciones básicas y mantener su actividad. 

BALANCE DE NUTRIENTES «Define el esta¬ 
do nutricional de un nutriente específico en un su¬ 
jeto, y puede establecerse en valor absoluto a par¬ 
tir de la diferencia entre lo ingerido y lo excretado 
fecalmente, por la orina, por la piel, por el sistema 
respiratorio, etc. (o sea, la suma de varios tipos de 
excreción o en valor relativo, el cálculo de los coe¬ 
ficientes de digestibilidad y de retención como 
porcentaje de la cantidad ingerida). Si el balance 
es negativo, es decir, si lo ingerido es inferior a lo 
excretado, el organismo está en catabolismo, y si 
es positivo, si lo ingerido es superior a lo excre¬ 
tado, el organismo está en anabolismo. 

BALLENA Physeter catodon. « Mamífero ma¬ 
rino de carne y aceite muy estimados. Sin. Ca¬ 
chalote. 

BÁLSAMO «Sustancia aromática que Huye de 
diversos árboles. 

BALÚ Erythrina edulis. «Árbol americano con 
tallo espinoso. Su fruto es una legumbre con 
semillas grandes con forma de caraota, que se co¬ 
men sancochadas o fritas y tienen sabor agrada¬ 
ble. Se consume mucho en algunas zonas colom¬ 
bianas, donde el árbol se usa como sombra del 
cafeto. Sin. Bucare, Frijol mompás. 

BAMBARRA Voandzeia subterránea. «Legu¬ 
minosa comestible originaria de África Central, 
cuyos frutos de semillas comestibles crecen bajo 
tierra, como el maní; fue introducida en Brasil por 
los esclavos negros en el siglo xvi. «Fruto de esta 
planta, vaina elipsoidal de 1,5 a 2 cm de largo, con 
una sola semilla, redonda, dura, de color blanco. 


rojo o negro, que se come cruda, cocinada o tosta¬ 
da, con un elevado contenido en proteína. 

BANANO Musa sapientum. «Musácea. El tér¬ 
mino se aplica por lo común a los cultivares cuya 
fruta se come fresca, como el Gros Michel, el Va- 
lery, el Golden Beauty, el Bocles Altafort, el Mu- 
sone y el Cavendish, mientras que el de plátano se 
aplica a los cultivares que se comen generalmente 
cocinados y asados. Simmonds incluye a los ba¬ 
nanos entre los cultivares con genoma acuminata 
diploide (AA), como el titiaro, y los triploides 
(AAA), como el Gros Michel, el Cavendish, etc., 
variedades preferidas para la exportación. Los fru¬ 
tos de la banana son, en corte transversal, más o 
menos circulares y de pulpa suave; los de los plá¬ 
tanos, angulosos y de pulpa dura. La parte comes¬ 
tible, que resulta del engrosamiento de las paredes 
del ovario, es una masa de parénquima cargada de 
azúcar y almidón. El fruto maduro contiene del 12 
al 16% de azúcares, cerca del 6% de almidón, y es 
bajo en proteínas, no superior al 2%, pero rico en 
vitaminas y minerales. Sin. Cambur. 

BANDAS «Tiras de pasta aplanadas con el rollo, 
listas para ser moldeadas o recortadas. 

BANDEJA «Pieza de metal, vidrio, madera, 
etc., con fondo plano, empleada para llevar vinos, 
tazas, etc., o para servir dulces u otros manjares 
sólidos. 

BANDERILLAS «Pasapalos ensanados en pa¬ 
lillos. 

BANQUETE «Comida a la que concurren mu¬ 
chas personas para agasajar a alguien o para cele¬ 
brar un suceso. «Comida espléndida. Sm. Festín. 

BANTAM «Nombre genérico para designar a 
las razas de gallinas enanas por selección. Su 
nombre deriva de la isla polinesia de Bantam. 

BAÑAR «Cubrir totalmente un plato con el 
ingrediente indicado. «Cubrir un alimento, en un 
momento determinado de su preparación, con 
algún líquido (salsa, caldo, vino, agua, etc.). 

BAÑO DE MARÍA «Procedimiento para coci¬ 
nar o mantener caliente un alimento sin ponerlo 











BÁQüIRA CINCHADA * BATATA 


directamente al fuego. Consiste en poner la olla BARQUILLA «Canuto cónico de pasta de ha- 
donde se cocina dentro de un envase más amplio riña sin levadura, con azúcar y canela, en el que se 
con agua y éste al fuego o en el homo. sirven helados. Sin. Barquillo. 


BÁQUIRA CINCHADA «Pinque. 


Barquillo «Barquilla. 


BÁQUIRO «Mamífero, cerdo montaraz o salva¬ 
je perteneciente al orden Artiodáctilo. En la parte 
posterior del cuerpo, cerca del anca, tiene una 
glándula que segrega una sustancia aceitosa y al¬ 
mizclada. Es muy apreciado por su carne. Se 
conocen dos especies: el báquiro cachete blanco o 
labiado (Tayassu pécari ), de 1 m de largo y unos 
50 cm de alto, con la quijada y los labios blancos 
y el resto del cuerpo gris pardo, y el báquiro 
cinchado o de collar ( T. tajacu ), de 90 cm de largo 
y unos 50 cm de alto. Su pelaje es de color blanco 
y negro, y presenta una banda blanquecina alre¬ 
dedor del cuello. s¡n. Marrano de monte. 

BAR «Establecimiento donde se expenden bebi¬ 
das alcohólicas. 

BARBACOA * Parrilla rústica hecha con palos 
debajo de los cuales se coloca carbón o leña y que 
se utiliza especialmente para asar carne. «Homo 
pequeño hecho bajo tierra. *Desván o lugar alto 
en una casa que se utiliza para guardar granos o 
frutos. *Caja de madera empleada para sembrar 
plantas pequeñas y hortalizas. *Axonopus com- 
pressus . Pasto tropical que forma una especie de 
alfombra. Sin. Cuchipén, Sabana dulce. 

BAR BASCO * Nombre común a varias plantas 
leguminosas, tales como el barbasco blanco {Te- 
phrosia cinérea ) y el barbasco de raíz (T. toxica¬ 
ría) que. trituradas y lanzadas al agua, paralizan o 
envenenan a los peces, haciéndoles subir a la su¬ 
perficie del agua, lo que facilita la pesca pero cau¬ 
sa daños graves al ambiente. 


BARQUITA «Pequeño molde de forma ovalada, 
realizado con pasta quebrada o pasta de hojaldre, 
dentro del cual se coloca un relleno. Se utiliza 
para la presentación de entremeses y también en 
repostería. 

BARRACUDA Syraena barracuda. *Pez mari¬ 
no de hasta 2 m de largo y 35 kg de peso, de color 
gris acerado oscuro o verdoso en el dorso y los la¬ 
terales y plateado en la parte ventral. Es una espe¬ 
cie común en aguas costaneras, de carne comesti¬ 
ble y buena calidad. Tiene importancia pesquera. 

BARRICA «Especie de tonel mediano. 

BARRIGA «Nombre popular de la región abdo¬ 
minal o ventral de los animales. 

BARRIGA DE VIEJA «Postre hecho con casa¬ 
be o harina de yuca, papelón, especias y, a veces, 
queso. «Pan dulce tostado, de forma triangular, 
hecho con harina de yuca, papelón y anís, y 
envuelto en una hoja de plátano para conservarlo 
suave y fresco. Es plato típico de La Asunción, en 
la isla de Margarita. «Catalina. 

BARRIL «Contenedor de líquidos para su alma¬ 
cenamiento y transporte. «Envase con una capa¬ 
cidad de 164 litros. 

BÁSICA «Mazorca tierna de maíz. 

BASTIMENTERA «Porsiacaso, alforja que se 
utiliza para llevar provisiones para un viaje. 


BAREMO «Datos que definen la temperatura y 
duración de un tratamiento de esterilización en 
función de la naturaleza del producto y de las 
características del empaque. 

BARMAN «Cantinero de categoría, especializa¬ 
do en la preparación de bebidas alcohólicas mez- 


BASTIMENTO «Conjunto de víveres para un 
período de tiempo determinado. «Provisiones que 
se llevan en un viaje o al lugar de trabajo. «Ali¬ 
mento que se sirve, generalmente en los Andes, 
como acompañante en las comidas y se utiliza 
como pan, especialmente papa, plátano y yuca 


ciadas. 


BATATA Ipomoea batatas. «Hierba rastrera que 
presenta raíces tuberosas en sus tallos, flores de 
















BATEA * BEBEDERO 


color purpura o blanco, y tubérculos alimenticios 
de agradable sabor. Probablemente originaria de 
América Central, se cultiva en regiones tropicales 
y subtropicales. Se distinguen dos variedades: una 
blanca y otra morada. * Nombre de la raíz tubero¬ 
sa de la batata, comestible, de sabor dulce y color 
amarillo o rosado, sin. Boniato. Camote. Chaco. 

BATEA «Recipiente de cáscara de tapara o 
madera dulce usado para amasar. «Cajón rústico 
de madera de forma alargada que se utiliza para 
dar de comer y beber al ganado. «Recipiente de 
madera de forma rectangular que se emplea en el 
Oriente del país para amasar. 

BATERÍA DE COCINA «Conjunto de útiles y 
recipientes empleados en la cocina. 

BATIDO «Acción y efecto de batir. «Bebida re¬ 
frescante que se prepara con pulpa de fruta tritu¬ 
rada. agua, hielo y azúcar. «Bebida que se prepara 
con huevos, leche y azúcar o papelón. «En Zulia. 
alfondoque grande y cónico «En Mérida, alfon¬ 
doque. «En los Andes, golosina que consiste en 
una pasta, similar a la del turrón, elaborada con 
melaza de caña de azúcar que se bate, sin dejar 
que cristalice, y se adereza con anís, albahaca, 
jengibre, cáscara de limón rallada, coco, queso o 
leche en polvo. Cuajada la pasta, se envuelve en 
hojas de plátano. «Golosina de papelón, anís y 
queso. «Golosina hecha con melaza de caña ba¬ 
tida sin dejar que llegue a cristalizar el azúcar. 

BATIDOR «En los Andes, encargado de batir y 
espesar la melaza de la caña de azúcar. «Utensilio 
que consiste en un haz de varillas metálicas uni¬ 
das a un mango empleado para batir manualmente 
huevos, claras, salsas, etc. 

BATIDORA «Batidor eléctrico. Aparato elec¬ 
trodoméstico usado para batir huevos, salsas, 
pulpas de frutas, etc. 

BATIR «Remover vigorosamente ciertos tipos 
de alimentos, especialmente huevos, salsas, pul¬ 
pas de frutas, etc. 

Batir a PUNTO DE NIEVE «Batir las ciaras 
de huevo y hacerlas subir y espesar hasta que 
tengan el aspecto de la nieve. 


BAUMÉ, GRADO «Medida de la densidad de 
las soluciones utilizada tanto para los jarabes y sal¬ 
mueras como para las disoluciones de sustancias 
químicas. Se usa también para medir la densidad 
de los mostos y los vinos dulces. Un grado Baumé 
equivale aproximadamente a 1,8 grados Brix. 

BAVAROIS «Postre a base de crema inglesa y 
nata o claras montadas y gelatina. 

BAYA «Fruto carnoso y jugoso de algunas plan¬ 
tas que no se abre espontáneamente y que suele 
contener muchas semillas en su interior, con un 
pericarpio formado por una piel (epicarpo), un 
mesocarpo suculento y un endocarpo no leñoso 
rodeando las semillas. Entre ellas tenemos el to¬ 
mate. la guanábana, la guayaba, la uva. etc. 

BAYRUM Pimenta acris: P. racemosa. Mirtá- 
cea. «Árbol de las Antillas, perteneciente a las 
Mirtáceas. De sus hojas se obtiene un aceite esen¬ 
cial, rico en eugenol. Los frutos son negros y esfé¬ 
ricos. usados como especia Sin Guadén. Mala- 
gueta. 

BAYUELO «Maíz enano de los páramos. No 
necesita ser pilado, pues se come con su concha. 

BAZOFIA «Mezcla de residuos y desechos de 
cocina con la que antiguamente se hacía caridad a 
los pobres. 

BEARNAISE «Salsa a base de escalonia, estra¬ 
gón. vino blanco, huevos, perejil y mantequilla, 
utilizada para acompañar carnes asadas y pesca¬ 
dos. Si se le añade puré de tomate se obtiene la 
salsa Charon. 

BEAUFORT «Queso alpino de vaca, de pasta 
untuosa, suave y perfumada. 

BEAUJOLAIS «Vino rojo de Borgoña, Francia, 
de 11 a 12°. cuya salida anual es un aconteci¬ 
miento parisino. 

BEBEDERO «Aparato eléctrico provisto de un 
recipiente y una llave que utilizan las personas 
para tomar agua. «Recipiente que sirve para dar 
de beber a los animales. «Lugar donde va o se 
lleva al ganado a tomar agua. 











BEBEDIZO * BELTSVILLE 


BEBEDIZO «Infusión de yerbabuena. tilo, man¬ 
zanilla. etc., con fines medicinales. 

BEBEDOR «Que bebe. *Dícese del que bebe en 
exceso licores y vinos. 

BEBELÓN * Que bebe mucho. 

BEBENTINA «Ingestión abundante y prolon¬ 
gada de bebidas alcohólicas por una o más perso¬ 
nas. sm. Bebezón. 

BEBER «Pasar de la boca al estómago algún 
liquido. «Tomar vino o algún otro licor frecuen¬ 
temente. 

BEBEZÓN «Bebentina. 

BEBIDA «Cualquier líquido que se bebe. Gene¬ 
ralmente las bebidas se clasifican en bebidas 
alcohólicas y no alcohólicas. 

Bebidas ALCOHÓLICAS «Bebida embria¬ 
gante hecha con alcohol de cereales (chicha, cer¬ 
teza. arak, sake. ginebra, whisky, etc.), de papa 
(vodka, etc.), de uva (vinos, etc.), de manzana 
(sidra, etc.), de caña de azúcar (ron, etc.) y otros. 

Bebidas INTELIGENTES «Bebidas diseña¬ 
das recientemente con propósitos diete'ticos, de 
bajo índice glicémico (Smart Drinks) y otros 
avanzados productos que combinan propiedades 
farmacéuticas y nutricionales. que incluyen su¬ 
plementos básicos y de protección antioxidante, 
control de peso, condición mental, salud car¬ 
diovascular. cuidado personal y nutrición para 
deportistas. 

Bebidas NO ALCOHÓLICAS «Bebidas no 
embriagantes que comprenden las bebidas suaves 
(agua, agua mineral, bebidas de cola, bebidas ga¬ 
seosas. jugos de frutas, jugos de hortalizas^ hor¬ 
chata. etc.), las bebidas estimulantes (de cacao y 
chocolate, café, coca, té, mate, guaraná, etc.) y 
otras bebidas, como la leche (de vaca, de soya, 
etc.). 

BEBIDO/DA «Que ha bebido en exceso y está 
casi ebrio. 


BEBITIVA «Acción de beber. «Conjunto de 
bebidas, especialmente alcohólicas, para ser con¬ 
sumidas en una ocasión determinada. 

BECERRO/RRA «Cría de la vaca hasta que 
cumple un año de edad o un poco más. 

BECHAMEL «Salsa blanca, cuya invención se 
atribuye al francés Louis de Béchamel. hecha con 
mantequilla fresca, harina y leche tibia. \ con¬ 
dimentada con sal. pimienta y nuez moscada. Sin. 
Salsa blanca. 

BEEFALO «Nombre que se le da al cruzamien¬ 
to entre el bisonte americano y las razas Hereford 
y Charoláis. 

BEJARANA «Torta caraqueña muy elaborada, 
hecha con pan de horno y melado. Sin. Torta Beja- 
rana. 

BEL PAESE «Queso italiano, de la Lombardía. 
hecho con leche de vaca, de pasta blanca y sabor 
salado. 

BELEMBE Xanthosoma brasiliense . «Especie 
suramericana. de la familia de las Aráceas, 
cultivada por sus hojas comestibles. Sus hojas 
trilobuladas, suaves, de bajo contenido en oxalato 
de calcio, se cocinan con otros alimentos en un 
potaje llamado calalú, o se comen en ensalada. 
Contiene un 3 c /c de proteínas y cantidades apre¬ 
ciables de calcio, fósforo y ácido ascórbico. Los 
cormos. o tallos subterráneos, son pequeños, de 
pulpa amarilla y comestibles. 

BELIER «Raza de conejos caracterizada por las 
orejas grandes, anchas y colgantes. Hay tres va¬ 
riedades: francesa, inglesa y americana. 

BELLOTA Quercus ¡le.x: Q. petraea; Q. robur. 
«Fruto de la encina, el roble y otros árboles con¬ 
géneres. Su nuez es comestible. 

BELTSVILLE «Raza de pavos blancos, de tar¬ 
sos cortos, lograda en los Estados Unidos. Se ca¬ 
racteriza por su gran postura, generalmente entre 
80 y 100 huevos anuales. «Razas de cerdos a par¬ 
tir de Londrace con Poland. y de \orkshire. Duroc 
y Hampshire. 




BELUGA * BERZA 


BELUGA «Tipo de caviar. Hay el Beluga gris, 
de huevas gruesas y aromáticas, y el Beluga negro, 
de inferior calidad. 

BENEDICTINE «Licor espirituoso francés de 
45°, creado por el monje benedictino Bernardo 
Vinceli. en 1510. Durante la Revolución Francesa, 
se perdió la tradición de su elaboración hasta que 
fue resucitado en 1863. En su composición entran 
27 elementos distintos, entre plantas silvestres 
autóctonas, especies orientales y alcohol. 

BENEFICIAR «Matar para consumo humano 
reses, cerdos, pollos, etc. «Someter el fruto cose¬ 
chado del café al proceso requerido para obtener 
el grano limpio. «Sacrificar y destazar los anima¬ 
les de abasto. «Preparar la carne para conservarla 
y obtener el mayor provecho de ella. 

BENTOS «Aplícase a los organismos que viven 
sobre o en el sedimento del fondo del mar, los ríos 
o los lagos. «Aplícase a la zona más profunda de 
un mar. río o lago. 

BENZOPIRENO «Hidrocarburo resultante de 
un calentamiento intenso, como el asado a la pa¬ 
rrilla o la torrefacción, aunque también puede for¬ 
marse por vías naturales. Se detecta principalmen¬ 
te en los productos asados a la parrilla y en los 
humos industriales. Es considerado cancerígeno. 

BEODO «Borracho, embriagado. 

BERBA Rheedia edulis . «Gutífera o clusiácea. 
Fruta tropical. 

BERBERECHO Cardiunt aculeatum; C. echi- 
natum; C. edule. «Molusco bivalvo que se come 
crudo, guisado o en conserva. «Nombre común 
utilizado para identificar algunas especies de 
moluscos de la familia Cardiidae. 

BERENGUE «Postre típico de Barlovento, a 
base de leche de coco, cambur titiaro y malojillo. 

BERENJENA Solanum me Ion ge na. «Planta so- 
lanácea. Su fruto, de piel de color morado y pulpa 
blanca, es muy apetecida como alimento. 


BERGAMOTA Citrus aurantium subsp. berga- 
mia. «Especie de lima o naranja ácida, de cuya 
corteza se obtiene un aceite empleado en confite¬ 
ría. La corteza y la pulpa cortadas en trozos sirven 
para la elaboración de mermeladas. En el sur de 
Europa se elabora un perfume con las flores cono¬ 
cido como Aceite de Neroli. Sin. Naranja cajera. 

BERI-BERI «Enfermedad debida a la carencia 
de tiamina (vitamina Bi), que se caracteriza por 
debilidad muscular, pérdida de apetito y degene¬ 
ración nerviosa. Los alcohólicos son particular¬ 
mente vulnerables, ya que la tiamina se requiere 
para el metabolismo de alcohol; además, el alco¬ 
hol disminuye la absorción de tiamina. 

BERKSHIRE «Raza de cerdo de origen inglés 
muy antigua, de color negro, uniformado a partir 
de 1862. 

BERNEGAL «Tinaja grande que se utiliza es¬ 
pecialmente para conservar agua potable o filtra¬ 
da. «Tinaja de boca ancha que se coloca en los 
tinajeros debajo de la piedra de destilar para que 
reciba el agua filtrada. 

BERRÍA «Bebida indígena especialmente de 
los achaguas, hecha del cocimiento del casabe 
mohoso, colado y luego fermentado en totuma. 

BERRO Nasturtium officinale. «Hierba acuática 
o subacuática, dulce, de la familia de las Com¬ 
puestas o Asteráceas. Esta planta crucifera o bra- 
sicácea es crasa y perenne, sus flores son peque- 
ñitas y blancas, y sus hojas picantes, dispuestas 
en racimos, son comestibles, generalmente en 
ensalada. Se puede cultivar en lugares cálidos, 
pero siempre en agua o sitios pantanosos. En los 
torrentes de las zonas templadas se consigue en 
estado silvestre. «Licor fuerte y amargo preparado 
con aguardiente y vino macerado. 

BERRO DE INDIAS «Capuchina. 

BERRO DE PARA Spilanthes acmella. «Horta¬ 
liza. Sin. Yambo. 

BERZA «Repollo. 










BESITO DE COCO * BIODISPONI BILI DAD 


BESITO DE COCO «Golosina elaborada con 
harina de trigo, coco rallado, papelón, huevos, 
mantequilla y polvo de hornear. 

BESO *En los Andes, ponqué hecho de harina 
de trigo, papelón y coco rallado. 

BETINA «Estirpe de pavos precoces de tamaño 
mediano, obtenida en Francia mediante selección 
de animales de plumaje negro. 

BHA (Butil-Hidroxi-Anisol). «Compuesto quí¬ 
mico que tiene propiedades antioxidantes, reac¬ 
ciona sinérgicamente con otros antioxidantes y se 
utiliza como aditivo alimentario. 

BHT (Butil-Hidroxi-Tolueno). «Compuesto que 
con frecuencia se emplea como aditivo alimenta¬ 
rio para retardar el enranciamiento de las grasas. 

BlAO «Bijao. 

BICARBONATO «Polvo blanco, de bicarbonato 
de sodio, empleado en la cocina en el agua de 
cocer legumbres y para repostería. «En tecnología 
alimentaria, se utiliza como levadura química en 
pastelería, ya que durante la cocción se descom¬ 
pone liberando anhídrido carbónico. 

BlCUYE «Floración del maguey del cocuy, 
usado como ingrediente para la elaboración de 
ajiceros y encurtidos. 

BIENMESABE «Manjar frío hecho de reba¬ 
nadas de bizcochuelo bañados con un almíbar a 
base de azúcar, huevos y leche de coco. Algunos 
le agregan vino dulce o brandy y canela. «Jalea 
preparada con yema de huevo, leche de coco o al¬ 
mendra y azúcar. «En España, es postre hecho a 
base de almíbar, almendra y yemas de huevo. 

BlERWURST «Variedad de salchicha. 

BlFÉ «Mueble que se utiliza para guardar obje¬ 
tos del serv icio de mesa y en ocasiones para servir 
comidas. «Mesa con diversos platos y postres que 
se sirven en las fiestas para que cada cual tome lo 
que quiera. «Fiesta o celebración en la que se sirve 
un bufé. Sin. Bufé. Bufet. Buffet. 


BlGNAI Antide sma bunius . «Euforbiácea. Árbol 
alto y ramificado de corteza rojiza. «Frutos de es¬ 
te árbol, esféricos, en racimo, con pulpa verdusca 
y muy acida, que se agrega a las jaleas de otras 
frutas por su gran riqueza en pectina. 

BlHAO «Bijao. 

Bija «Onoto. 

BlJAO Heliconia bihai. «Hierba perenne de la 
familia de las Musáceasque abunda en zonas hú¬ 
medas; sus hojas, de hasta 2 m de largo, se utili¬ 
zan herv idas para envolver alimentos y cocinarlos 
(hallacas, bollitos envueltos, bollitos de coco, 
etc.). También se emplean para empacar el casa¬ 
be. Sin. Biao. Bihao. 

BlJO «Onoto. 

BlLIMBI «Vinagrillo. 

BILIS «Fluido segregado por el hígado de los 
vertebrados, que en muchos de ellos se almacena 
en la vesícula biliar y es excretado vía el conducto 
biliar sobre el alimento que se encuentra en el 
duodeno. Las sales biliares (bicarbonato sódico, 
glicocolato y taurocolato) reducen la acidez del 
contenido intestinal, activando la enzima lipasa 
pancreática, causando la emulsión de los ácidos 
grasos. Sin. Hiel. 

BlO «Especie de yogur, producto de la leche 
coagulada por fermentación láctica, obtenido por 
la acción de las dos bacterias tradicionales ( Lac - 
tobacillus bulgaricus y Streptococcus thermo- 
philus) y el agregado de una cepa de bifidobac- 
terium . El producto final es una leche fermentada 
con un sabor suave. 

BlODEGRADABLE «Sustancia susceptible de 
ser degradada por vía bioquímica, especialmente 
por los microorganismos. Este concepto ha adqui¬ 
rido una gran importancia, debido a la sensibi¬ 
lización existente sobre bs problemas ecológicos. 

BlODISPONIBILIDAD «Fracción de un nu¬ 
triente que puede ser absorbido por la mucosa 
intestinal y, a continuación, ser utilizado metabó- 
licamente para cubrir las necesidades nutritivas. 













BIOINGENIERÍA * BIZCOCHO DE HUEVO LIMÓN 


BlOINGENIERÍA *Uso de los procesos bioquí¬ 
micos a escala industrial, especialmente en la pro¬ 
ducción de alimentos humanos o para el reciclaje 
de aguas residuales. 

BlOMASA ♦Toda la materia orgánica que existe 
en la naturaleza. * Nú mero de individuos por 
unidad de superficie que habitan en un área 
determinada. * Peso total de los organismos cons¬ 
tituyentes de un nivel trófico dado, población, o 
habitantes de un área definida. * Producción mi¬ 
crobiana bruta obtenida por fermentación a partir 
de levaduras, bacterias, mohos o algas. 

BIOSFERA * Parte de la tierra y de su atmósfera 
en que viven los organismos. 

BlOTA * Flora y fauna de un área determinada. 

Biotecnología ♦utilización de organismos 
vivos en procesos de producción industrial. 

BlOTINA ♦Complejo vitamínico B. Cofactor 
enzimático importante en la síntesis de la glu¬ 
cosa, ácidos grasos y ADN. así como también en 
el metabolismo de algunos aminoácidos. Las me¬ 
jores fuentes alimenticias de esta vitamina son 
el hígado, la yema de huevo, la harina de soya, 
los cereales y la levadura. La clara de huevo cru¬ 
da contiene un compuesto que inhibe la absorción 
de biotina. 

BlRIBA Rollinia pulchrinen ia. *Fruta tropical 
anonácea. comestible y originaria de Guyana. 

BlSCUIT ♦Pastel fino usado en pastelería. Pue¬ 
de estar relleno, glaseado, adornado o seco. 

BlSQUE ♦Sopa espesa o crema a base de carne 
de algún molusco, langosta, cangrejo, camarón, 
etc., muy condimentada, a la cual se le agrega cre¬ 
ma de leche. 

BISTÉ ♦Bistec. 

BlSTÉ A CABALLO ♦Bistec a caballo. 

BISTEC ♦Trozo de carne de vacuno, general¬ 
mente de solomillo o lomo, asado a la parrilla o 
frito. Viene de la palabra inglesa “beef-steak"; en 


español su equivalente es filete. En América La¬ 
tina se le dice bistec o bisté, y en Argentina bife. 

BISTEC A CABALLO ♦Bistec de lomo con uno 
o dos huevos fritos encima. 

Bíter. Bitter. 

BlTTER *Bebida o esencia amarga, de baja o 
nula gradación alcohólica, elaborada con hierbas, 
frutas, raíces, cáscaras de árboles, etc. sin. Biter, 
Amargo. 

BIVALVOS Pelecypoda. ociase de moluscos 
con unas 25.000 especies. Su cuerpo carece de ca¬ 
beza, tiene simetría bilateral y forma ovalada, y 
está encerrado en una concha que tiene dos val¬ 
vas. En general son bisexuados. La mayoría habi¬ 
ta en el mar, desde la zona costera hasta los 3.000 
m. aunque los hay también de agua dulce. 

BlZCOCHITO ♦Golosina de consistencia es¬ 
ponjosa. tamaño pequeño y forma de paralele¬ 
pípedo que se prepara con almidón, huevos, azú¬ 
car, etc. 

BIZCOCHO ♦Alimento hecho con una masa de 
harina de trigo, manteca de cerdo, huevos y 
azúcar que se cuece al homo hasta que quede muy 
tostado. ♦Galleta, pan sin levadura, cocido dos 
veces con el fin de que se conserve durante mucho 
tiempo, alimento obligado en los barcos que 
hacían antiguamente la travesía del Atlántico. 

BIZCOCHO BORRACHO ♦Pan abizcochado 
hecho con harina, huevos y azúcar. Después de 
tostado, se baña con una mezcla de almíbar de 
azúcar y vino dulce y se espolvorea con canela. 

BIZCOCHO DE BUTAQUE ♦Bizcocho cara¬ 
queño, doblado en el centro, que se rallaba para 
empanizar la carne a la milanesa. o que se comía 
en el desayuno mojado en café con leche o en 
guarapo de papelón. 

BIZCOCHO DE HUEVO LIMÓN ♦Dulce ela¬ 
borado a partir de una pasta hecha con huevos, 
corteza rallada de limón, harina de trigo y azúcar. 










BIZCOCHO DE POLVO * BLOODY MARY 


BIZCOCHO DE POLVO *En Lara. postre pre¬ 
parado con harina de maíz cariaco, huevos, pape¬ 
lón. anís y clavos de olor. 

BIZCOCHO DE RODILLA «Bizcocho en for¬ 
ma de hueso grande, muy duro Era alimento 
de pobres. 

BIZCOCHO DULCE *Pan abizcochado de sa¬ 
bor dulce hecho con harina de trigo, yemas de 
huevo, levadura, azúcar, mantequilla, anís en gra¬ 
no o agua de azahar. 

BIZCOCHO SALADO *Pan abizcochado hecho 
con harina de trigo, levadura, sal. mantequilla y 
algunas veces anís. 

BlZCOCHUELO *Torta o bizcocho suave y es¬ 
ponjoso hecho de harina, huevos y azúcar que a 
veces se recubre de almíbar. Se ofrece en las Para¬ 
duras de Niño en Mérida. 

BLANCO *Vino de uva blanca, o tinta con 
pulpa no coloreada. Puede ser seco, dulce y espu¬ 
moso natural. 

BLANCO DE BLANCOS *Champán hecho 
únicamente de Chardonnay Blanc. 

BLANCO GIGANTE *Raza de pavos de plu¬ 
maje blanco, desarrollada primero en Holanda y 
posteriormente en Estados Unidos. 

BLANCO POBRE Pinirampus pinirampu. * Ba¬ 
gre de agua dulce, de 77 cm de longitud y 6 kg de 
peso; color blanco grisáceo, con el dorso y la cabe¬ 
za más oscuros. Su carne es buena, aunque no muy 
bien cotizada en el mercado. Se encuentra disper¬ 
so en las cuencas del Orinoco y el Amazonas. 

Blando/da «Tierno y suave al tacto o al 
paladar. 

BLANQUEADO «Tratamiento de los alimentos 
con agentes de blanqueado, como los sulfitos. 
para prevenir la aparición de una coloración oscu¬ 
ra que desmejore su calidad comercial. Estos 
agentes no inhiben el pardeamiento enzimático, 
riño que retardan la aparición del color. *En los 
cereales, consiste en la eliminación del tegumento 


externo, marrón en el caso del trigo y rojo del 
arroz, para obtener un producto, harina o grano, 
desprovisto de partículas coloreadas. En los gra¬ 
nos tiernos la operación se lleva a cabo por cerni¬ 
do de la harina entera, y en los granos duros 
mediante abrasión o descascarillado. 

BLANQUEAR *Introducir un alimento por uno 
o dos minutos en agua hirviendo para quitarle la 
piel. *En el proceso de elaboración de la melco¬ 
cha, estirarla hasta que luzca de un color claro 
deseado, semejante al rubio. «Operación culina¬ 
ria que consiste en hervir un alimento, especial¬ 
mente la carne, para extraerle ciertas sustancias, 
como la sangre, que le dan color. «Clarificar el 
guarapo mediante algunas sustancias vegetales 
químicas. «Dar un hervor para ablandar, eliminar 
color o quitarle sabor a un producto. 

BLANQUETA *Ragú de pescado o carne blan¬ 
ca, mezclado con crema o yema de huevo. 

BLANQUETTE «Salsa francesa para carnes a 
base de mantequilla, harina, huevo y jugo de 
limón. 

BLANQUILLO «Sustancia química que se uti¬ 
liza para clarificar el guarapo. 

BLANQUITA Curimatus sp. *Pez. 

Bledo «Hortaliza. Amaranthus cruentos; A. 
tricolor. Amarantácea. Planta de tallos erectos 
que en muchas panes se come cocida. Del fruto 
tostado se obtiene harina. Sin. Bleo. 

BLEO * Bledo. 

BLEU «Queso francés de leche de vaca, veteado 
de moho azul verdoso, cuya pasta es untuosa y de 
sabor fuene y picante. 

BLINIS «Tónica hecha con harina de trigo o de 
centeno, esponjosa y relativamente gruesa, típica 
de Rusia. Excelente para acompañar al caviar, los 
huevos de salmón, los pescados ahumados, etc. 

BLOODY MARY «Coctel a base de vodka, jugo 
de tomate, jugo de limón, salsa worcestershire 
(salsa inglesa) y algunas gotas de tabasco. 




BOBEI * BOLITAS DE CACAO 


BOBEI *Seje. 

BOCACHICO Semaprochilodus kneri. *Pez de 
agua dulce* con el cuerpo plateado y reflejos gris- 
azulados en el dorso, que alcanza tallas de 30 a 40 
cm y cuya carne es comestible. Se encuentra dis¬ 
perso en toda la cuenca del Orinoco, especial¬ 
mente en los afluentes de aguas claras. *Prochilo - 
dus reticulatus. Pez de río de carne comestible, 
con escamas ásperas, una espina eréctil delante de 
la aleta dorsal, boca pequeña y pocos dientes. Se 
alimenta lamiendo las piedras, sin. Boquichico. 

BOCADILLO * Pasta hecha de pulpa de frutas, 
especialmente de guayaba y azúcar, cortada en tro¬ 
zos rectangulares que se envuelven en hojas secas 
de cambur o de plátano. * Banano pequeño cono¬ 
cido también como titiaro. * Alimento que se toma 
entre el almuerzo y la cena. *En España, todo tipo 
de alimento presentado entre dos trozos de pan. 

BOCADO * Porción de comida que se introduce 
en la boca de una sola vez. *Un poco de comida. 

BOCANADA «Cantidad de bebida que se toma 
cada vez. sin. Trago. 

BOCK «Jarro para tomar cerveza. «Cerveza 
alemana, parecida a la Lager, pero más fuerte. 

BOCÓN *Palambra. 

BODEGA *Tienda donde se venden al detal 
víveres, bebidas alcohólicas, artículos de ferre¬ 
tería. y de uso doméstico. 

BODEGÓN *Tienda grande o supermercado 
donde se expenden víveres y licores. *Bar. 

BODEGUERO/RA *Dueño o empleado de una 
bodega. 

BODRIO *Relleno de morcilla compuesto de 
sangre de cerdo y cebolla. *Sopa para pobres. 
♦Comida mal preparada y de mal sabor. 

BOFE * Parte de la asadura, compuesta por el 
pulmón del animal. 


BOFLO «Galleticas redondas, horneadas, ela¬ 
boradas con harina, sirope, papelón, clavo, canela 
y especias, servidas como postre en la península 
de Paria. 

BOGAVANTE «Crustáceo marino parecido a la 
langosta, pero con las pinzas mucho mayores. 
Presenta un color azulado o pardo. Su carne es 
muy apreciada. 

BOJO «En los Andes, variedad de maíz que tie¬ 
ne el centro blando. 

BOL «Recipiente en forma de tazón. 

BOLA «En la región oriental, pasta hecha con 
plátanos verdes cocidos y pilados. 

BOLA COLE «En Oriente, masa de plátanos 
verdes y maduros sancochados. 

BOLA DE NIEVE «Cepillado de hielo con 
esencias naturales o artificiales. 

BOLADO «Azucarillo. 

BOLAO «Bolón. 

BOLAS DE PLÁTANO «En Oriente, prepara¬ 
ción elaborada con plátano verde asado y amasa¬ 
do con ajonjolí, con o sin dulce, de forma redon¬ 
da, y envuelta en hojas de cambur. Se secan al sol 
y se agregan a sopas y otros platos. «Masa de 
plátanos verdes sancochados, que se suele agregar 
a la sopa de pescado. 

BOLETO Boletus aereus; B. edulis; B. scaber; 
B. versipellis. «Hongos comestibles del género 
Boletus. 

BOLITAS DE CACAO «Semillas de la almen¬ 
dra del cacao, escurridas, secas, tostadas y tritu¬ 
radas. con el agregado de especias (nuez mos¬ 
cada, canela, clavo y vainilla) y papelón triturado. 
Se presenta en forma de bolitas. Para preparar 
la bebida de cacao, se colocan las bolitas en agua 
o leche, con una pizca de sal y azúcar al gusto y 
se hierve. 












BOLLITOS DE CAMBUR * BOMBÓN 


BOLLITOS DE CAMBUR ^Alimento prepara¬ 
do con cambur verde criollo o topocho, polvo de 
clavos de olor o anís, papelón, coco, queso blanco 
rallado y sal. La masa resultante se envuelve en 
hojas de cambur y se cocina en agua hirviente. Es 
un plato característico de la región central del país. 

BOLLITOS DE COCO ^Alimento preparado 
con maíz, cocido o precocido, y coco rallado. 

BOLLITOS DE MAÍZ TIERNO ♦Alimento 
preparado a base de maíz tierno que se cuece al 
vapor de agua. 

BOLLITOS ENVUELTOS *Alimento prepara¬ 
do con maíz (cocido o precocido) y guiso de res, 
cerdo o pescado que se envuelve en hojas de bijao 
o de plátano para cocinarlo en vapor de agua. 

BOLLITOS PELONES ♦Alimento preparado 
con maíz, cocido o precocido, y guiso de res. 
cerdo o pescado, cocido al vapor de agua. Se cu¬ 
bren con una salsa al momento de servirlo. 

C orresponden a una versión en pequeño de los 
bollos pelones. 

BOLLITOS PELONES SANFELIPEÑOS * Ali- 
mentó hecho con masa de maíz y un guiso 
preparado con carne de cerdo molida y aliñada, al 
que se da íorma esférica. Se cocina en una salsa 
elaborada con carne y jugo de tomate. 

BOLLO * Al imento hecho con masa de maíz se¬ 
mejante a la hallaca, pero con el guiso mezclado 
con la masa. ♦Masa hecha de maíz tierno y sal, 
envuelta en la hoja de la propia mazorca o en ai- 
cuna similar. *Masa hecha de maíz pilado y coci¬ 
do mezclada o rellena con chicharrón o granos 
guisados, o guiso en que se cuece envuelta en 
hojas de maíz o de cambur. 

BOLLO DE AGUA *HaIlaquita. 

BOLLO DE CAMBUR ♦Bollo hecho con cam¬ 
bur o plátano, coco, papelón y/o queso. 

Bollo DE CORAZÓN *En los Andes. el que 
h, hace relleno con guiso preparado con frijol co- . 
cido \ molido, cebolla, comino, tomate v manteca , 
teñida con onoio. Sin. Bollo de mico. 


BOLLO DE HALLACA * Bollo hecho con los 
ingredientes que han sobrado de la preparación de 
las hallacas \ que se han mezclado con la masa. 
Luego se cuece envuelto en hojas de cambur. Sm. 
Loquito. 

BOLLO DE HALLAQüITA *BoIlo pequeño 
hecho con masa de maíz, envuelto en hojas de 
mazorca de maíz y cocinado en agua. 

BOLLO DE MAÍZ ♦Hallaquita. 

BOLLO DE MAZORCA *Hallaquita. 

BOLLO DE MICO *Bollo de corazón. 

BOLLO DE POBRE *Hallaquita. 

BOLLO DE RIPIO *En Oriente, bollo elabora¬ 
do con masa de maíz a la que se le agrega chicha¬ 
rrón triturado. 

BOLLOS PELONES *Bolas de masa de harina 
de maíz, rellenas con guiso de carne y aliños que 
se hierven y se sirven con una salsa a base de 
tomates. 

BOLO Diplectrum radia le: D. formo sum: D. 
biviítatum. ♦ Pez marino de hasta 20 cm de largo y 
unos 110 g de peso. Tiene color pardo verdoso en 
la parte dorsal y blanco en la ventral. Su carne es 
de excelente calidad, pero de escasa importancia 
comercial por su pequeña talla. Sin. Guatacare. 

BOLO ALIMENTARIO ♦ Ingesta alimentaria 
después de ser transformada en una papilla líqui¬ 
da gracias a las diferentes operaciones físicas y 
químicas ocurridas al comienzo de la digestión 
(masticación y acción estomacal). 

BOLOMBOLOS ♦Caramelos en forma esférica. 

BOLÓN ♦Café colado. fuerte y sin azúcar. s«n. 
Bolao, Cerrero. 

BOLOÑESA ♦Salsa típica de Bologna. Italia, a 
base de carne molida, tomate y albahaca. 

BOMBÓN ♦Confite esférico de chocolate con 
Hcor, crema o una nuez en su interior. 



BOMBONERA * BOTONCILLO 


BOMBONERA * Envase para bombones. 

Boniato «Batata. 

BONITO Sarda sarda. «Pez marino de entre 60 
y 90 cm y un peso entre 5 y 7 kg. Presenta un 
color azul oscuro en el dorso y los laterales, que 
pasa a blanco plateado en la región ventral. Es 
abundante en las aguas meséticas de las costas del 
país, especialmente en las costas nororientales. Se 
utiliza mucho en la industria del pescado enla¬ 
tado, aunque se consume también en fresco. 
*Katsu\\'onus pelanas. Pez marino de cerca de 80 
cm de largo y un peso de 7 a 10 kg. De color azul 
oscuro en la parte dorsal y blanco plateado en la 
ventral, posee varios rayos oscuros longitudinales 
en la parte baja del cuerpo. Es una especie pe¬ 
lágica oceánica generalmente capturada aguas 
afuera de las costas del país, a lo largo del arco de 
las pequeñas Antillas de Barlovento. Después del 
atún aleta amarilla, es la especie de mayor impor¬ 
tancia comercial en Venezuela. Es muy estimada 
por la industria pesquera. 

BOQUERÓN «Pequeño pez de los Cupleidos, 
de cuerpo comprimido y alargado, que se con¬ 
sume frito, en vinagre o conserva como pasapalo. 

BOQUICHICO «Bocachico. 

BOQUILLA «Cono de hojalata con aberturas 
para escribir, dibujar, trazar redondos, arabescos y 
flores en la superficie de las tortas. 

BOQUILLAS «Nombre que se da en el Zulia a 
los canapés y a otros alimentos menudos para 
acompañar las bebidas en las fiestas y reuniones. 

BORONA «Porción muy pequeña de un cuerpo 
sólido. «Migaja, sobra. 

BORONILLA «Preparación zuliana a base de 
huevos, parecida al perico, pero de consistencia 
más densa y aliñada casi exclusivamente con sal y 
la parte verde del cebollín. 

BORRA «Residuo del café después de hervido y 
colado. Sin. Sipo. 

BORRACHERA «Estado de ebriedad. Sm. Juma. 


Borracho/cha «Ebrio, a. 

BORRAJA Borago officinalis. «Planta boragi- 
nácea comestible, empleada por sus propiedades 
saborizantes y medicinales, entre otras. 

BORRAJA INDIA «Cantang. 

BORUGA «Queso de consistencia blanda y sin 
sal elaborado con leche de vaca. «En los Llanos, 
alimento hecho con leche de vaca, cuajada y lige¬ 
ramente fermentada. Algunos lo endulzan con 
miel y papelón. «Requesón que, una vez coagu¬ 
lada la leche y sin separar el suero, se bate con 
azúcar para tomarlo como refresco. 

BORTSCH «Sopa a base de carne, remolacha, 
col y crema agria, típica de Polonia y de algunas 
regiones de Rusia. 

BOTA «Odre o recipiente de cuero, rematado en 
un cuello con brocal, para echar vino y beber. 

BOTANA «Pasapalo. 

BOTE «Depósito de madera donde se cuaja la 
leche para fabricar el queso en la elaboración de 
tipo artesanal. 

BOTELLA «Envase de vidrio de cuello largo y 
angosto que sirve para contener líquidos, sin. 
Frasco. 

BOTIJA «Vaso de barro redondo y de cuello 
corto y angosto. 

BOTIJUELA «Unidad de medida equivalente a 
ocho botellas de manteca de cochino o de aceite 
de coco. 

BOTIQUÍN «Establecimiento de poca categoría 
donde se expenden bebidas alcohólicas y se suele 
jugar a billar, naipes, dados o dominó. 

BOTIQUINERO/RA «Propietario o dependien¬ 
te que atiende el botiquín. 

BOTONCILLO «Cariaquito. 













BOTULÍNICA * BRAZO DE GITANO 


BOTULÍNICA *Toxina extremadamente peli¬ 
grosa producida por el Clostridium botulinum, 
bacilo anaerobio cuyas esporas resisten los trata¬ 
mientos térmicos interiores al de esterilización. 

BOTULISMO «Envenenamiento con alimentos 
causado por la bacteria Clostridium botulinum. 
I-Ata enfermedad comienza por trastornos digesti¬ 
vos. alcanza rápidamente al sistema nervioso cen¬ 
tral y provoca la muerte por parálisis del aparato 
respiratorio. 

Botuto Strombus Sigas. «Caracol grande, 
propio del mar Caribe, muy solicitado por su 
exquisita carne. Abunda en la costa sur de la isla 
de Margarita. Se prepara sancochado para comer 
con limón, en ensaladas, guisos y consomé. 
Reputado como afrodisíaco. 

Botuto, ensalada de *piato típico de 

Nueva Esparta, que contiene botutos frescos san¬ 
cochados, tomate, cebolla, aceite, vinagre, sal 
y pimienta. 

BOUCHÉE «Volován pequeño o individual relle¬ 
no y tapado. El “bouchée a la reina” está relleno 
de salsa bechame!. gallina, champiñones y trufa. 

BüUILLABAISSE *Sopa provenzal francesa, 
particularmente de Marsella, a base de diversos 
crustáceos y pescados y otros ingredientes como 
aceite de oliva, ajoporro, cebolla, bouquet garni. 
etc. 

BOUQUET «Uno de los rasgos que caracteriza 
la calidad de un vino y que se desarrolla durante la 
crianza en botella. Está determinado por los éteres 
> esencias volátiles que, al desprenderse, dan el 
aroma característico de cada marca o cosecha. 

BOUQUET GARNI «Atado o saquito de hier¬ 
bas aromáticas compuesto generalmente de tomi- 
H°* P cre jü y laurel, para aderezar las preparacio¬ 
nes culinarias. Se retira antes de servir. 

BOURBÓN *Whisky estadounidense de 40 a 
50°. destilado a partir de maíz, centeno y cebada 
malteada. 
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BOUSOL «Plato de la península de Paria con 
bacalao condimentado con ají picante, servido 
con casabe tostado, mantequilla y ají. 

BÓVIDOS «Familia de cuadrúpedos que in¬ 
cluye a los bovinos, carneros y cabras. Se caracte¬ 
riza por tener un par de dedos en cada extremidad 
v un gran estómago dotado de cuatro cavidades. 

BOVINOS «Subfamilia de bóvidos que com¬ 
prende varios géneros: Syncerus (búfalo africa¬ 
no). Bos (cebú y toro europeo). Bisan (bisontes 
americano y europeo). Bibos (Bonting. Gaur y 
Gajal) y Phoepluigus (Yak). 

BRAFORD «Bovino obtenido mediante el cruce 
de Brahmán y Hereford. 

BRAHMAN «Raza formada por cruzamien¬ 
tos de cebúes originarios de India y Brasil, con 
diversas razas europeas de ganado productor 
de carne. 

BRANDADA «Puré a base de bacalao seco sa¬ 
lado. aceite de oliva y leche, típico del sur de 
Francia. 

BRANDY «Aguardiente de vino (Cognac. Ar- 
magnac). Asociado al nombre de una fruta desig¬ 
na el alcohol extraído de ella: Abricot-brandy. 
Cherry-brandy. etc. 

BRANGUS «Raza de bovino, sin cuernos y 
totalmente negro, lograda en el sur de Estados 
Unidos a partir de la raza Angus y del Cebú esta¬ 
dounidense. 

BRASA «Leña o carbón encendido. 

BRASEAR «Cocer una carne a fuego lento con 
su propio jugo o salsa en un recipiente tapado, 
generalmente una cacerola metálica. 

BRASERO «Fogón, generalmente de metal y 
portátil, que se utiliza para asar ciertos alimentos, 
especialmente carne. «Lugar en que se pone la 
lumbre en las cocinas. 

Brazo DE GITANO «Bizcocho grande y del¬ 
gado. arrollado en forma de cilindro después de 



BRAZO GITANO * BROMELINA 


haberlo untado de crema, nata, chocolate o dulce 
de frutas. 

BRAZO GITANO *Brazo de gitano. 

BREBAJE «Bebida desagradable al paladar. 
Brécol «Brócoli. 

BREGAR * Amasar pan usando un rodillo. 

BREGENWURST *Variedad de salchicha. 

BREGUEDÉ *Pan de trigo de forma cuadran- 
gular. base plana y superficie convexa, vertical¬ 
mente cortado en los extremos. s¡n. Bruguedé. 

BREMA Brama brama: B. raji. *Pez comes¬ 
tible. 

BREVA Cereus hexagonus. «Cardón columnar 
de hasta 15 m de alto, de frutos ovoides, color mo¬ 
rado purpúreo o rojo, sin espinas y pulpa blanca, 
comestibles. En Venezuela existe una especie de 
Cereus , pero existen muchos otros cardones, de 
géneros como Pilosocereus, Subpilocereus , etc., 
a cuyos frutos se les dice breva. * Fruto comes¬ 
tible de estas plantas. «Primer fruto de la higuera 
breval. «En los Llanos es conocido como Reina 
de la noche. Sin. Pitajón, Vaurero. 

BREVA DE CHUCHO «Pitahaya. 

BRIDAR «Recoger y atar las alas y muslos de 
un ave con una aguja especial. 

BRIE «Queso francés elaborado con leche de 
vaca, de pasta blanda, suave y grasa. 

BRINDAR «Beber ala salud de otros. 

BRINDIS «Acción de manifestar al tomar vino 
o licor el bien que se desea a alguien. 

BRIOCHE «Pasta ligera con levadura, salada o 
dulce, que se amasa levantándola y golpeándola 
contra una mesa para introducirle aire. «Panecillo 
dulce, confeccionado con harina, levadura, hue¬ 
vos y azúcar, de distintas formas y tamaños. 


BRISÉ «Pasta quebrada para preparar tortas. 

BRIX, GRADO DE «Medida de la densidad y 
concentración de azúcar en los almíbares, basada 
en los trabajos de Von Balling (1843). El grado 
Brix corresponde a la cantidad de azúcar en g di¬ 
suelta en 100 g de almíbar. Es idéntico al grado 
Balling. 

BROCHET. Brocheta. 

BROCHETA «Carne, especialmente lomito, 
mariscos o vegetales, que se coloca en un hierro 
delgado cortada en trozos pequeños y se asa a la 
parrilla. Sin. Brochet. Brochette. Broqueta. Pincho. 

BROCHETTE «Palabra francesa que designa 
una varilla o aguja de metal en la que se ensartan 
trozos de carne, pescado, mariscos, vegetales, etc., 
para asar o emparrillar. También se conoce con el 
mismo nombre al asado resultante (brochette de 
carne, brochette de mariscos, etc.). Su equivalente 
en español es brocheta, broqueta o pincho. 

BRÓCOLI Brassica olerácea var. itálica. «Cru¬ 
cifera o brasicácea. Especie de coliflor, más 
robusta y de floración pequeña, cultivada en zonas 
templadas, sin. Brécol. Bróculi. «Nombre de las 
flores comestibles del brócoli. 

BRÓCULI «Brócoli. 

BROMATOLOGÍ A «Tratado de los alimentos. 

BROMATOLÓGICO, ANÁLISIS «Serie de aná¬ 
lisis químicos que permiten establecer los porcen¬ 
tajes de humedad, proteína, grasa (extracto eté¬ 
reo), fibra bruta, ceniza, humedad y extracto no 
nitrogenado de un alimento. 

BROMELIA «Preparado de una enzima que de¬ 
grada las proteínas. Puede aislarse de la piña 
(Ananas comosus). Los médicos la emplean para 
aliviar la inflamación y acelerar la cicatrización 
de las heridas. 

BROMELINA «Mezcla de enzimas proteolíti- 
cas contenidas en las hojas y sobre todo en el 
fruto de la piña (Ananas comosus). 










BROQUETA * BULBO 


BROQUETA * Brocheta. BUDÍN «Del inglés “pudding”, designa a un 

plato, generalmente dulce, en cuya composición 
BROTE *Yema o pimpollo de una planta. suelen entrar bizcocho, leche y frutas. También 

puede ser confeccionado con otros ingredientes, 
BROZA «Especies capturadas en la pesca, sin como arroz, yuca, pescado, etc., formando siem- 
gran interés alimentario o comercial, que se de- pre una pasta compacta, cocida en un molde. Sin. 
\ uelven al mar como desperdicio. Pudín. 

BRUGUEDÉ «Breguedé. BUDUGUÉ «Postre falconiano de harina de 

maíz con papelón. 

B RUSCA Cassia occidentalis. * Leguminosa con 

el porte de un arbustillo de 40 a 60 cm de alto y de BUEN PAN * Árbol de pan en el estado Miranda, 
llores amarillas. Es propia de tierra caliente. Sus 

semillas tostadas y molidas proporcionan una in- BUEY * Macho vacuno castrado, de carne roja, 
tusión que se usa como sustitutodel café. fuerte, con grasa blanco-amarillenta. 

BRUT «Champán seco, con no más de 5-15 g/lt BÚFALO «Rumiante bóvido de gran alzada, 
de azúcar. Cün j os cuernos en media luna y engrosados en la 

testa. De este bovino se conocen generalmente 
BUCARE *Balú. dos especies: el búfalo africano ( Syncerus caffer ), 

del centro y sur de Africa. de difícil domesti- 
BUCHE Melocactus curvispinus; M. caesius; cación. y el búfalo asiático ( Bubalus buba lis), 
C actus caesius. «Cactácea. Planta globosa de fio- doméstico, criado por su carne y su leche y para 
res rosadas que crece en sitios muy secos. El fruto utilizarlo como animal de tiro. El búfalo prefiere 
de esta planta es comestible y de color rojo. Sin. las zonas pantanosas y muy húmedas. 

Melón de sabana, Pichigüey. *Se dice del maíz 

poco pilado. BUFÉ «Bufet. 


BüCHU Barosma crenulata; B. serratifolia. 
«Hierba saborizante de las Rutáceas. 

BUCHUCO «Saco para guardar los pescados. 

BUCHURO «En Cumaná. cierto camarón pe¬ 
queño de río. 

BUCK «Coctel de ginebra, jugo de limón y 
ginger ale, de moda en la época de la ley seca 
estadounidense. 

BUCO «Acequia, canal por donde corre el agua. 
Bu DALE «Budare. 

BUDARE «Plancha circular de hierro o barro 
cocido usada para cocinar sobre el brasero o la 
homilía. Se utiliza generalmente para cocinar la 
arepa, la cachapa o el casabe, o para tostar los 
granos de caté y cacao. Se engrasa o aceita antes 
de colocar la masa. Sin. Aripo, Budale. Bureve. 
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BUFET «Manera de servir una comida, menos 
formal que el tradicional banquete, en la que las 
distintas viandas, generalmente frías, se encuen¬ 
tran a disposición de los comensales dispuestas 
sobre una gran mesa o mostrador. s¡n. Bife, Bufé. 
Buffet. 

Buffet «Bufet. 

BUFITO «Dulce de leche elaborado con leche 
de búfala en el municipio San Femando, esta¬ 
do Apure. 

BUL «Del inglés “boul”. cuenco. «Refresco 
que combina cerveza, gaseosa o agua y azúcar, y 
unas rodajas de limón. 

Bulbo «Tallo modificado subterráneo, en for¬ 
ma de disco, con una yema terminal rodeada de 
hojas carnosas cargadas de sustancias de reserva 
(por ejemplo, la cebolla). El bulbo es un órgano 
de propagación perenne y vegetativa que dura 




BULGUR * BUZA 


sólo un año. El siguiente bulbo crece en la parte 
superior del viejo. 

BULGUR «Granos de trigo enteros o partidos a 
los que se ha sometido a un fuerte calentamiento 
y se empican como sustituto del arroz. 

BULIMIA «Consumo exagerado de alimentos 
debido a trastornos psíquicos. Se caracteriza por 
un ciclo de ingestión exagerada de alimentos, se¬ 
guido de vómito provocado, sentimientos de 
depresión, culpa y reinicio de la dieta. 

BULLAVÉ «Derivado de una preparación fran¬ 
cesa (Bouillabaissc). nacionalizada en tierra de 
Sucre, particularmente en la península de Paria, 
en cuya elaboración se utilizan varias clases dé 
pescado (especialmente carnosos y blancos), que 
se hierven acompañados de laurel, tomillo e hino¬ 
jo, y se acompaña con papas hervidas. 

BULLIR «Acción de heñir el agua u otro lí¬ 
quido. 

BULTO «Medida utilizada en Sabana de Uchire 
y otras poblaciones del estado Anzoátegui para 
comercializar casabe. Un bulto de casabe es igual 
a 50 tortas. 

BUÑUELO «Fritura en la que un determinado 
manjar (frutas, pescado, etc.) queda envuelto en 
una pasta de freír, y que se dora rápidamente en 
aceite o manteca muy caliente. «Bola pequeña de 
masa de yuca o apio molido con azúcar, huevo y 
queso. Se fríe y se sirve con melado. 

BUÑUELO DE APIO «Bola de puré de apio 
mezclado con leche y mantequilla, frita, en man¬ 
teca caliente. Se sirve acompañada de melado o 
papelón. 

BUÑUELOS DE VIENTO «Famosos en la 
repostería española de influencia árabe, no llevan 
ningún relleno, y se hacen únicamente con harina, 
leche, huevo, azúcar, jugo de limón y después se 
fríen en aceite de oliva. 

BUÑUELOS DE YUCA «Postre elaborado con 
harina de yuca amasada con anís y mantequilla. 
Con la masa se hacen pequeñas bolas que se fríen 


en aceite o manteca de cochino. Para servirlas se 
vierte encima de ellas un melado de papelón. Es 
costumbre servirlo en Navidad. 

BURECHE «Bebida fermentada de yuca que 
preparan los indígenas guayaneses poniendo, por 
cierto tiempo, el casabe en agua caliente. 

BUREVE «Budare. 

BURRUNCHÚN «Hervido con muchos ingre¬ 
dientes. 

BURUNDANGA «Conjunto de ingredientes que 
entran en la preparación del sancocho. 

BURUSA «Migaja, porción pequeña de una co¬ 
sa. especialmente de alimentos, sin. Buruza. 

BURUSEAR «Comer con desgano e impa¬ 
ciencia. 

Buruza «Burusa. 

BUSACA «Talego, bolsa larga y estrecha. 

BUTIFARRA «Embutido de carne de cerdo 
aderezado con distintos condimentos, típico de la 
región española de Cataluña. 

BUZA «Bebida alcohólica egipcia obtenida por 
destilación de dátiles fermentados. 















CAAFI * CACAO 


CAAPI Banisteriopsis caapi. * Bejuco amazóni¬ 
co usado como psicoestimulante por los indíge¬ 
nas. 

CABALLA Scomber eolias. *Pez de mar. de 
tamaño algo mayor al de la sardina, muy utilizado 
en la industria conservera por su carne roja, pare¬ 
cida a la del atún. Goza de escasa reputación en 
gastronomía, pero es recomendado por los nutri- 
cionistas por su bajo costo y por sus notables 
propiedades nutritivas. 

CABALLO *Mamífero herbívoro, équido y solí- 
pedo. cuya carne tiene un sabor algo dulzón, es un 
poco dura y muy nutritiva. 

CABAÑA *Pez marino de la familia de los Es- 
cómbridos. parecido a los grandes atunes; abunda 
en las costas continentales del país y especial¬ 
mente en las de la región nororiental. 

CABAÑA NEGRA Auxis thazard. *Pez marino 
de unos 50 cm. de color azul oscuro en los late¬ 
rales y en el dorso, plateado y blancuzco en la 
región ventral. Vive especialmente en las aguas de 
la plataforma nororiental y en las insulares oceá¬ 
nicas. Su carne, de tono muy oscuro, es comes¬ 
tible. pero de calidad regular, inferior a la de otros 
peces como el bonito. 

CABELLO DE ÁNGEL Cucúrbita ficifolia. 
* Zapallo. vegetal de color blanco cuyo interior se 
presenta en forma de madeja enredada. La pulpa 
se usa para dulces y para relleno de dulces de 
pastas en Venezuela. Sin. Alcayota. Cidra. Cidra¬ 
cayote. 

CABEZONA Pseudoplatystoma tigrinwn * Ba¬ 
gre de agua dulce de unos 12 a 14 kg de peso, con 
puntos negros y de trazos sobre el dorso *y los 
costados. Abundante y de carne muy apreciada y 
de gran rendimiento (alcanza hasta un tercio de su 
peso en vivo), se comercializa como especie fres¬ 
ca o en salazón. Se captura en toda la cuenca del 
Orinoco. 

Cabo DE HACHA Sombim lima. *Pez de 
agua dulce correspondiente a un bagre típico, de 
cuerpo alargado, casi cilindrico y con la cabeza 
mu y plana. Presenta el vientre v los costados de 


color blanco, y el dorso casi negro. Su carne es 
muy ñna. Llega a pesar Je 4 a 5 kg y se captura 
especialmente en el tramo inferior de la cuenca 
del Orinoco, sobre todo en el Delta. Sm. Paleta. 

CABRA Capra hiráis. «Mamífero rumiante 
doméstico, ungulado. artiodáctilo, de pelo corto y 
áspero y cuernos gruesos vueltos hacia atrás. Es 
uno de los más antiguos animales domesticados, 
productor de leche, carne y piel. 

CABRALES *Queso asturiano de leche de vaca, 
con algo de leche de oveja y cabra, veteado, pas¬ 
toso. de aroma intenso y >abor picante. 

Cacahuete *Maní. 

CACAÍTO * Bebida alcohólica, típica de la pe¬ 
nínsula de Paria, que consiste en la mezcla de 
bolas de cacao con ron. puesta luego a fermentar 
durante una semana, con clavos de especia y 
canela añadidos. 

Cacao Theobroma cacao. * Arbol bajo, de 
hasta 8 m de alto, perteneciente a la familia de las 
Esterculiáceas, caracterizadas sus especies por¬ 
que los cinco estambres de sus flores están unidos 
por la base. El fruto, generalmente llamado ma¬ 
zorca. es una drupa grande, sostenida por un 
pedúnculo fuerte. La drupa es generalmente elip¬ 
soidal. con cinco prominencias longitudinales que 
en algunos cultivares aparecen como aristas mar¬ 
cadas y salientes. Los colores del fruto maduro 
son amarillo claro o rojo oscuro. La fruta del 
cacao contiene de 10 a 50 semillas o almendras 
organizadas en tilas. Las semillas son cuerpos 
aplanados elipsoidales, de 2 a 4 cm de largo, ro¬ 
deados por un arilo básicamente de parénquima. 
El embrión está formado por dos grandes cotile¬ 
dones. Las sustancias que se encuentran en los 
cotiledones son las que constituyen el producto 
comercial, entre las cuales las más abundantes 
son las grasas, que forman del 20 al 50% de la 
semilla. En los tejidos de parénquima de los coti¬ 
ledones se hallan los principios estimulantes, teo- 
bromina y cafeína, en porcentajes de 1 a 0,5%. 
respectivamente. Las semillas contienen ademas 
proteínas, entre el 10 y 12% del peso, fibras, agua 
y otras sustancias. 




CACAO CRIOLLO * CACHAMA MEDIO LUTO 


CACAO CRIOLLO *Variedad de cacao que 
produce granos medianos y grandes (de 80 a 90 
granos por 100 g) de cotiledón de color entre 
marfil pardusco y castaño muy claro, con olor a 
cacao dulce y un aroma delicado. Esta variedad se 
cultivó originalmente en la selva húmeda de la 
parte mexicana de America Central. Entre ellos, 
destacan algunos cacaos venezolanos como el 
Chuao, el Porcelana, etc. Se ubican dentro de los 
llamados cacaos finos o de aroma. 

CACAO DE AROMA *Cacao fino. 

CACAO FINO *Variedad de cacao que produce 
granos que dan características específicas de aro¬ 
ma o color en chocolates finos y revestimientos o 
capas de cobertura. En esa categoría se encuen¬ 
tran los cacaos criollo, nacional y trinitario, sin. 
Cacao de aroma. 

CACAO FORASTERO ♦Variedad de cacao que 
produce granos pequeños a medianos (de 90 a 110 
granos por 100 g). de cotiledón oscuro, originaria 
de las partes altas de la cuenca del Amazonas. 
Constituye la mayor parte del cacao ordinario. 

CACAO NACIONAL * Variedad de cacao que 
da granos de tamaño medio y grande (de 85 a 90 
granos por 100 g), con un cotiledón castaño claro 
y un aroma penetrante. Se ubica dentro de los 
llamados cacaos finos o de aroma. 

CACAO TRINITARIO *Variedad de cacao 
resultante de un cruce entre las variedades foras¬ 
tero y criollo, que produce granos de tamaño 
medio y grande (de 65 a 90 granos por 100 g). con 
un cotiledón de color castaño de intensidad me¬ 
dia. Se ubica dentro de los llamados cacaos finos 
o de aroma. 

CACARUEY *Maya. 

CACEROLA * Recipiente de metal de forma 
cilindrica y no muv hondo, provisto de un mango 
o de un par de asas, que sirve para cocer y guisar. 

CACHACHUPA *En Sanare, denomina a las 
grandes brácteas rojizas que poseen la inflores¬ 
cencia del cambur Estas cachachupas son usadas 
por los campesinos para tomar agua, improvisa¬ 


damente, cuando están en el campo lejos de su 
habitación. 

Cachalote ♦Ballena. 

CACHAMA *Pez comestible del que se conoce 
una gran variedad. Las especies de agua dulce 
pertenecen a la familia de los Carácidos y los de 
agua salada a la de los Chaetodontidos. *Co/osso- 
ma macropomus. Pez de río con escamas grandes, 
cuerpo plateado y muchas espinas. Su carne es 
muy estimada. *Chaetodon sp. Pez de río ancho y 
grueso, con escamas grandes y cenicientas, y al¬ 
gunas manchas amarillentas a los lados. Abun¬ 
dante en los ríos de los Llanos y de Guayana. 
*Piaractus macropomus. Pez de agua dulce con 
dos patrones de coloración: el amarillento y el ne¬ 
gro, con toda la gama posible de mezclas. Posee 
una elevada fecundidad que puede llegar a cerca 
del millón de huevos por desove. Su alimentación 
es principalmente frugívora, lo que la hace muy 
apta para su cultivo en estanques, ya practicado en 
el país. Alcanza pesos que rebasan los 20 kg en 
vida libre y aún mayores en estanques de cultivo. 
Su carne es muy estimada y tiene una gran de¬ 
manda comercial. Se encuentra disperso en las 
cuencas del Orinoco y del Amazonas. Muy abun¬ 
dante en los ríos llaneros, especialmente en el río 
Apure. *Colossoma brachypermus. Pez de agua 
dulce, frecuente en los ríos del llano, de cuerpo y 
cabeza plateados, y las aletas caudal y anal trans¬ 
parentes con borde negro. Todas las demás aletas 
son simplemente transparentes. Su carne es muy 
apreciada, aunque tiene muchas espinas. 

CACHAMA BLANCA Pomacanthus a re ua tus. 
♦Pez de agua dulce, comestible. 

CACHAMA DE PIEDRA Holacanthus ciliaris. 
♦Pez marino de pequeña talla, que vive en los fon¬ 
dos someros de aguas claras y con arrecifes cora¬ 
linos. Es de color verde oliváceo o azul, con los 
bordes de las escamas rojo-anaranjados o amari¬ 
llentos. Su carne es comestible y de buena cali¬ 
dad. pero no muy apreciada por los consumidores. 

CACHAMA MEDIO LUTO Holacanthus trico¬ 
lor. ♦Pez comestible. 













CACHAMA NEGRA * CACHO 


CACHAMA NEGRA Pomucanthus paru . «Pez pus nóvemeinaus. Armadillo de 45 cm de longi- 
comestible. tud y peso superior a 5 kg. De color marrón, tiene 

el cuerpo recubierto por un caparazón óseo for- 
CACHAPA «Tortilla delgada y redonda, hecha mado por bandas movibles. Su carne es exquisita, 
de maíz tierno molido, asada en un budare o en *Dasypus kappleri. Armadillo de las selvas del 
una plancha. La cachapa margariteña es salada, a sur del Orinoco. *Dasypus sabanicola. Cachica- 
diferencia de otras regiones donde es dulce, más mo sabanero, de las sabanas de Guárico y Apure, 
grande y de consistencia más dura que las de otras Especie clave en la preparación de la vacuna 
partes del país. contra la lepra en Venezuela y en el mundo. 


CACHAPA DE BUDARE «Tortilla plana, del¬ 
gada y redonda, hecha de maíz tierno y cocinada 
en budare hasta dorar. 

Cachapa de hoja *Boiio de maíz tierno 
envuelto en hojas de la mazorca del mismo maíz 
y después cocinado en agua, similar en su forma a 
la hallaquita. Sin. Cachapa de olla. 

CACHAPA DE OLLA *Cachapa de hoja. 


CACHICAMERO *Miche zanjonero. 


CACHICATO Cülanus sp. *Pez marino peque¬ 
ño. de color plateado con tintes pardo-amarillen¬ 
tos hacia la parte dorsal. Posee una mancha negra 
en la aleta dorsal. Su carne es comestible y está 
considerada de mediana calidad. Tiene poca im¬ 
portancia pesquera. 




CACHIFA «Doméstica. 


CACHAPEAR «En Táchira, preparar las ca¬ 
chapas. 

CACHARAPA «Casabe de tamaño pequeño, 
elaborado en algunas zonas del estado Anzoá- 
tegui. 

CACH ARRO « Vasija tosca 

CACHAZA «Aguardiente de melaza. «En la ela¬ 
boración del azúcar, primera espuma que arroja el 
jugo de caña. 

CACHE «En Falcón, infusión hecha con polvo 
de café, que antes había servido para producir 
otra infusión de café. Esta infusión no se cuela, 
sino que se deja asentar, sin. En Oriente, Agua de 
puya: en l^ira. Tuche hervido. 

CACHI «Nombre dado al café claro en Carabo- 
bo y en el Oriente de Venezuela. 

CACHICAMO «Aguardiente destilado clandes¬ 
tinamente del jugo de caña, de piña o Üe remo¬ 
lacha. «Alambique clandestino. *Priodontes gi- 
ganteus: P maximus . Armadillo de 1 m de longi¬ 
tud, cola de 50 cm y 60 kg de peso. De color ma- 
tr^n. presenta en la frente una gruesa escama 
protectora. Está en peligro de extinción. *Dasy - 


CACHIMBO «En Mérida. alambique clandes¬ 
tino. 

CACHINARE «En la península de Paraguaná, 
dato verde comido con sal. El dato se consume 
también maduro, pero entonces no recibe ese 
nombre. 

CACHIPO «En Sucre, la vaina seca del cambur, 
la cual, como en otras panes del país, se usa para 
amarrar y envolver. En Lara se llama cepa y 
se utiliza para envolver papelón, batido, melco¬ 
cha. etc. 

CACHIRÍ «Bebida fermentada de yuca y batata 
que preparan algunos grupos indígenas de Vene- j 
zuela y Brasil. 

CACHITO *Panedllo salado relleno con jamón 
molido o queso. * Panecillo semidulce en lorma 
de cuerno, elaborado a base de harina, azúcar, 
huevo y mantequilla. Sin. Croissant. *Medida para 
líquidos equivalentea una sexta parte del litro. 

CACHO *Dulce similar a un papeloncito hecho 
de forma circular. «“Confitura de harina de trigo 
elaborada en Caracas. * Pieza para tomar agua 
hecha con cuero de vacuno, pulida y labrada. Los 
viajeros a caballo se valían de ella para tomar 




CACHORRETA * CAFEÍNA 


agua sin bajarse de la cabalgadura. *Leuciscus 
cephahis: Squalus ccphahts. Pe/ de carne co¬ 
mestible. 

CACHORRETA * Macarela. 

CACHÚA Balistes vetula. «Pez marino de hasta 
55 cm de largo, de coloración oscura con algunos 
rellejos anaranjados. Presenta unas adaptaciones 
bucales que le permiten alimentarse de erizos con 
espinas largas. Habita en fondos rocosos o cora¬ 
linos de poca profundidad. Su carne es muy esti¬ 
mada. sin. Cachuda. 

CACHÚA NEGRA Mclichthys niger. «Pez ma¬ 
rino. 

CACHÚA PERRA Ahiteras heudeloti: A. mo- 
noceros: A. schoepfii: A. scriptus. *Pe/ marino. 

Cachuda «Cachúa. 

CACIMBA «Casimba. 

CACIOCAVALLO «Queso del sur de Italia, de 
leche de vaca y de oveja, con forma de pera. 

CACTÁCEAS «Familia de plantas xerólilas que 
abarca aproximadamente 1.500 especies, gran 
parte de las cuales viven en zonas desérticas y 
semidesérticas gracias a que almacenan gran can¬ 
tidad de agua. Son exclusivas del continente ame¬ 
ricano. 

CADENA ALIMENTARIA «Secuencia de 
transferencias que sufre la energía, donde cada 
organismo que la proporciona constituye un esla¬ 
bón de la transformación, la comercialización y el 
consumo de alimentos, y de la nutrición del hom¬ 
bre. En la cadena se produce la transferencia de 
materia, alimentos o contaminantes, de un orga¬ 
nismo vivo por consumos sucesivos. La cadena 
más laiga parte del microorganismo, pasa por los 
vegetales, los hervíboros y finalmente llega al 
hombre o bien parte del plancton, pasa por los 
organismos marinos y llega al hombre. Alrededor 
del <X)9c de la energía química disponible se 
transforma cada vez que es transferida de un nivel 
al siguiente. Cualquier comunidad natural posee 
muchas cadenas alimenticias interrclacionadas 


que forman una red trófica, ciclo alimentario, tra¬ 
ma alimenticia o trama de la vida. 

CADENA DE FRÍO «Sucesión de instalaciones 
frigoríficas mantenidas a bajas temperaturas 
(unos -20 °C) donde se conservan los alimentos 
congelados. El término cadena indica la necesi¬ 
dad de conservar los alimentos a baja temperatura 
durante su almacenamiento, transporte y comer¬ 
cialización. 

CAFÉ «Fruto del cafeto (Coffea arabica: C. ro¬ 
busta). «Bebida estimulante obtenida por infusión 
de granos tostados y molidos de la planta Coffea 
arabica o C. robusta. El grano crudo contiene 
aproximadamente un 6% de ácidos cafeicos y clo- 
rogénicos. ácido tánico, trigonelina que se con¬ 
vierte en ácido nicotínico durante el proceso de 
torrefacción, cafeína de 1 a 2% según las espe¬ 
cies, un 8 c /c de azúcares diversos y casi un 15% de 
lípidos. La torrefacción alcanza distintos niveles, 
según las diversas especies: por ejemplo, los 
granos de C. robusta . con mayor contenido de ca¬ 
feína, se torrefactan mucho más intensamente que 
los de C. arabica . lo que les hace ser más amar¬ 
gos. Durante este proceso, se forma vitamina PP. 
por lo que el café es uno de los mejores agentes 
antipelágricos. «Semilla del cafeto, como de 1 cm 
de largo, de color amarillento verdoso, convexa 
por una parte y plana con un surco longitudinal, 
por la otra. «Casa o sitio público donde se vende 
y toma esta bebida y otras consumiciones. 

CAFÉ AGUARAPADO «Café claro y prepa¬ 
rado o colado con agua endulzada con papelón. 

CAFÉ BOLÓN «Café concentrado y sin dulce. 
«Infusión de café sin colar, sin. Café volón. 

CAFÉ CERRERO «Café muy cargado y sin 
endulzar. 

CAFÉ CON LECHE «Infusión con más leche 
que café. 

CAFÉ DOBLE «Café negro muy concentrado. 

CAFEÍNA «Alcaloide presente en muchas bebi¬ 
das estimulantes, como el té, la yerba mate, la 
nuez de cola y, especialmente, en el café. La con- 
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centración Je cafeína en los distintos cafés depen¬ 
de de factores genéticos, y oscila entre el 1% en 
Coffea a rábico y el 2% en C. robusta. Es una sus¬ 
tancia que estimula los sistemas nervioso, circu¬ 
latorio y respiratorio y además es diurética. La 
descafeinización del café consiste en extraer la 
cafeína del café fresco por medio de un solvente 
específico: una vez extraída la cafeína se tuesta 
el café. 

CAFÉ GUAYOYO «Infusión muy clara de café. 


CAFÉ GUAYOYO * CAITIPA 


CAFÉ TRILLADO * Parapara. 

CAFÉVOLÓN «Café Bolón. 

CAFONGO «Bollitos dulces, típicos de Barlo¬ 
vento. hechos a base de cambur titiaro. harina de 
trigo, pulpa de ralladura de coco y clavos de espe¬ 
cia. envueltos en hojas de cambur y horneados. 
«Manjar de la costa colombiana compuesto de 
harina de maíz, panela, queso y pimienta, envuel¬ 
to en hojas de bijao y cocido al vapor. 


CAFÉ MARRÓN «Infusión con más café que 
leche servido en taza grande. 

CAFÉ MARRONCITO «Café marrón servido 
en taza pequeña. 

Café NEGRITO «Café negro servido en taza 
pequeña. 

CAFÉ NEGRO «Infusión de café fuerte y os¬ 
cura. 


CAFUNGA «Dulce hecho a base de masa de 
maíz, cambur o plátano maduro y anís, sancocha¬ 
do en hojas de plátano y bañado con melado de 
papelón o miel de abejas. «Bollos dulces hornea¬ 
dos sobre hojas de cambur, acostumbrados como 
postre, resultantes de mezclar cambures titiaros 
maduros, harina de trigo, pulpa rallada de coco y 
clavo de especia molido. Se comen calientes con 
mantequilla y queso, como si fuera una cachapa 
de hoja, o como dulce. 


CAFESERO/RA «Persona que vende infusiones 
de café como vendedor ambulante. «Dícese de i 
una persona que bebe mucho café. 

CAFETERA «Vasija en la que se sirve café. 
«Utensilio en el que se hace café. 

CAFETÍN * Establecimiento en el que se ven¬ 
den y sirven café, bebidas refrescantes, jugos o 
batidos de frutas y comidas ligeras. Generalmente 
es el lugar de alimentación de una empresa o 
institución educativa. 

CAFÉ TINTO «Café negro muy concentrado. 

CAFETO Coffea arábica; C. robusta. «Arbusto 
rubiáceo que proporciona los granos de café. El 
cafeto es originario de Africa (Etiopía) y de Asia 
(Arabia). Lastres especies de cafeto más conoci¬ 
das son el C. a rábico . el C. canephora (C. 
robusta) y el C. libe rica, aportando las dos prime¬ 
ras el 95% déla producción mundial de café. Las 
principales diferencias entre los cafés arábica y 
los robusta está en la forma del grano y en el 
contenido de cafeína (de Lia 1.7% en el arábica y 
de 2 a 4,5 % en el robusta). 


CAGALONA Archosargus rhomboidalis; A . 
unimaculatus. «Pez marino de las aguas vecinas a 
la península de Paria, estado Sucre. 

CAGARRUTA «Fruto del café seco y en concha. 
A esta forma del café se le suele llamar también 
café en parapara. «Excremento de conejos, vena¬ 
dos y roedores. 

CAIGUA Cyclanthera pedata. «Cucurbitácea. 
Hortaliza. «Baya llamada también pepino andino. 

CAIMITO Chrysophyllwn cainita. «Árbol de la 
familia de las Sapotáceas, de 5 a 20 m de altura y 
con follaje muy atractivo. Su fruto, globoso o 
achatado, es de color morado, verde claro o blan¬ 
cuzco. Su pulpa o mesocarpo es blanco o morado 
oscuro y de sabor dulce. 

CAIMO Pouteria cainita. «Árbol sapotáceo. 
«Fruto comestible de este árbol, de forma ovoide 
o elipsoidal, amarillo y rugoso, de pulpa blancuz- I 
ca y dulce. Sin. Abiú. Temare. 

CAITIPA Diapterus rhombeus. «Pez marino de 
pequeña talla, de color plateado con tonos oscu¬ 
ros y reflejos azulados. Es abundante en las costas 




CAITUCO ♦ CALDERA 

! _ ) 


1 y comestible, pero de escasa importancia comer- 
, cial por su reducida talla media. 

CAITUCO Bixa o rellana. ♦En Sucre v Mona- 

* 

gas. s¡n. Bija, Onoto. 

CAJA CHINA ♦Caja generalmente rectangular, 
hecha de madera y forrada con aluminio, donde se 
depositan las carnes para su asado. Las brasas van 
en la tapa o pane superior de la caja. Se emplea 
en Lara. Fue introducida en la región a mediados 
del siglo XX. por técnicos cubanos que laboraban 
en los ingenios azucareros. 

CAJARO Phractocephalus hemiliopierus. ♦Ba¬ 
gre de agua dulce, de coloración muy llamativa: 
vientre blanco amarillento, aletas de color anaran- 
¡ jado y barbillas amarillentas. Alcanza pesos supe¬ 
riores a los 40 kg. Su carne, algo amarillenta, 
tiene buen sabor y se vende fresca o en salazón. 
Su área de dispersión comprende las cuencas del 
Orinoco y del Amazonas. 

CAJETA ¿Caja redonda de madera con tapa para 
guardar dulces o jaleas. ♦Dulce o jalea contenida 
en cajeta. * Dulce tradicional del centro de Mé¬ 
xico, elaborado con leche de cabra y azúcar y 
presentado en cajitas de madera. ♦Bocadillo de 
guayaba o membrillo de confección merideña, 
envasado en cajita de madera; corriente en el siglo 
xix. *Calappa augusta. Crustáceo, grande y 
gruesas muelas, llamado cangreja en Nueva Es¬ 
parta, que se come sancochado con limón, en so¬ 
pa, asado o se emplea como ingrediente de ensa¬ 
ladas y rellenos. 

, CAJÚ *Merey. 

^ CAJUA Sicana odorífera. ♦Cucurbitácea. Plan¬ 
ta trepadora de hojas palmati lobuladas, flores axi¬ 
lares, amarillas campanuladas y de ambos sexos. 
♦Fruto de esta planta, largo y cilindrico, de color 
rojo o morado, olor agradable y penetrante; es co¬ 
mestible crudo o cocido en almíbar. Sin. Cajúa, 
Cajuba. 

Cajúa *Cajua. 

Cajuba *Cajua. 


CAL VIVA ♦Óxido de calcio. 

CALABACÍN Cucúrbita pepo. ♦Hortaliza, cala¬ 
baza pequeña, de corteza verde y carne blanca y 
comestible. 

Calabaza ♦Auyama. 

CALABURA Mun fingía calabura. ♦Fruta tropi¬ 
cal cuyo fruto es una baya. Sin. Capulín. Majagua. 
Niguo. 

' CALALÚ ♦Plato de las localidades de la penín- 
| sula de Paria, de influencia trinitaria. Se hace con 
i quimbombó, hojas tiernas de ocumo (cogollos) o 
repollo (en su defecto), carne de chivo salado, sal, 

• tomate, pimentón, ají dulce, cebolla, leche de 
¡ coco, algunas jaibas y jamón. ♦Potaje cubano con j 
hojas de malanga, verdolaga y otros vegetales, en 
honor a Changó, rey de reyes, deidad afrocubana. j 

CALAMAR Loligo sp. ♦Molusco de cuerpo es¬ 
belto y cilindrico, de unos 20 cm de largo, provis¬ 
to de 8 tentáculos cortos y 2 tentáculos más lar¬ 
gos. De color crema o rosado, vive en alta mar o 
en fondos arenosos litorales poco profundos. 
Abunda en las aguas del Mediterráneo y del Atlán¬ 
tico. Su carne es delicada y fibrosa. Se prepara 
frito o guisado, a veces relleno con arroz. El más 
apreciado gastronómicamente es el más pequeño 
o chipirón, consumido a veces en su propia tinta. 
Sin. Chipirón, Luria. 

CALCIO ♦Macroelemento mineral cuya princi¬ 
pal función es la edificación del esqueleto por de¬ 
pósito de fosfato tricálcico sobre la mairiz protei¬ 
ca del hueso. La inhibición de esta operación 
provoca el raquitismo. La absorción intestinal del 
calcio tiene lugar principalmente en el duodeno, 
bajo el control de la vitamina D. El calcio in¬ 
terviene en diversos mecanismos, como la coa¬ 
gulación sanguínea, la contracción muscular, el 
funcionamiento cardíaco, el comportamiento neu- 
rológico. etc. En la sangre, la mitad del calcio está 
unida a proteínas. 

CALDEAR ♦Calentar mucho. 

CALDERA ♦Vasija grande y redonda que sirve 
para calentar el agua u otra cosa. 





CALDERADA * CALOSTRO 


CALDERADA «Lo que cabe en una caldera. 

CALDERETA *Guiso propio de localidades 
marinas, principalmente españolas, a base de pes¬ 
cado hervido con cebollas y pimentón. 

CALDERO *Caldera pequeña con una o dos 
asas, generalmente de hierro, usada en Venezuela 
para cocinar. 

CALDO «Líquido resultante de la cocción de 
carnes o pescados, desprovistos de presas y vitua¬ 
llas. Generalmente así se designa a las prepara¬ 
ciones dadas a los enfermos y convalecientes. 
«Líquido destinado a la alimentación, como el 
vino, el vinagre, el aceite, etc. 

CALDO CORTO «Caldo aromatizado con di¬ 
versos ingredientes que se deja reducir al fuego, y 
que se emplea para cocer pescados. Se le llama 
también medio caldo. 


sensitivos, visuales, organolépticos y táctiles, co¬ 
mo por ejemplo el color de la mantequilla. Para 
los servicios de inspección, la calidad se define en 
función de su composición bioquímica y de los 
tratamientos empleados en su elaboración. El 
consumidor, por su parte, no dispone de medios 
que le permitan evaluar la calidad nutritiva e hi¬ 
giénica y el valor comercial de bs alimentos, de 
modo que percibe la calidad según sus propios 
criterios subjetivos, elaborados a partir de sus co¬ 
nocimientos, conceptos y acciones respecto a la 
¡ alimentación y forma de vida. La ausencia de cri¬ 
terios objetivos de apreciación alimenta la polé¬ 
mica y los mitos que rodean a los alimentos 
(alimentos ‘'naturales", “sanos**, “biológicos**, 
“químicos", “industriales**, etc.). 

CÁLIDO/DA «Que da calor o que excita ardor 
en el organismo animal. 

CALLEJONERO «Miche zanjonero. 


CALDO DE PAPAS «En Táchira, caldo claro de 
papas picadas con condimento. Si lleva leche se le 
llama cuajado. 

CALDOSO/SA «Que tiene mucho caldo. 

CALENTADO «Bebida caliente preparada con 
aguardiente, papelón y clavos o canela. «Comida 
del día anterior que se fríe o se recalienta para el 
desayuno. 

CALENTAR «Aumentar la temperatura de una 

I cosa. 

CALIDAD «La calidad de un producto agroali- 
mentario implica conceptos y nociones muy 
diversos, incluso contradictorios. Para el produc¬ 
tor, la calidad va unida a la productividad, a la fa- 
I cilidad de recogida y salida al mercado agrícola. 

I Para el almacenista y para el transportista se defi¬ 
ne esencialmente por su estabilidad macroscó¬ 
pica, su aspecto y presentación, y su resistencia a 
las diversas manipulaciones. Para el industrial, la 
calidad depende de la aptitud para la panificación 
del trigo, aptitud de la leche para la esterilización 
o la elaboración de quesos, etc., y de la buena 
aceptabilidad por parte de los consumidores. Para 
los responsables comerciales depende de criterios 


CALLOS «Trozos de las tripas o intestinos y 
otros despojos del vacuno, que se comen guisados 
o en sopa. Se les llama también mondongo, tripa, 
I vientre o guatitas. 

CALOR «Fuerza que se manifiesta dilatando los 
cuerpos y que llega a fundir los sólidos y a eva¬ 
porar los líquidos. 

CALORÍA «Una caloría-gramo es la cantidad 
de calor necesaria para aumentar la temperatura 
de 1 g de agua de 14,5 °C a 15,5 °C bajo la presión 
atmosférica normal. Una kilocaloría (kcal) equi¬ 
vale a 1.000 calorías-gramo y es ia unidad en la 
que se mide el valor energético de los alimentos, 
aunque comienza a ser reemplazada por el julio 
(joule): 4,186 joules equivalen a 1 kilocaloría. Los 
carbohidratos proporcionan un promedio de 4 
kcal por cada gramo ingerido, al igual que las pro¬ 
teínas. Las grasas son un combustible más concen¬ 
trado y proporcionan 9 kcal por gramo. El alcohol 
proporciona 7 kcal por gramo. 

CALOSTRO «El primer líquido producido por 
las glándulas mamarias después del parto. No es 
la leche propiamente dicha, sino una sustancia cla¬ 
ra, rica en agua, proteínas, vitaminas, minerales y 
j factores inmunes o anticuerpos que protegen al 





CALVADOS * CAMBUR PASADO 


recién nacido de algunas enfermedades. Se pro¬ 
duce hasta una semana después del parto. Los nu¬ 
trientes en el calostro cubren las necesidades del 
recién nacido hasta la producción de leche. 

CALVADOS * Aguardiente muy seco, típico de 
la región de Calvados, en Normandía. De 40 a 50°. 
se hace de una manzana de color acaramelado y 
posee reconocidas propiedades digestivas. 

CAMARÓN Penaeus spp. *Nombre colectivo 
de varias especies pertenecientes a la familia Pe- 
naeidae. de gran valor alimenticio y comercial. 
Entre ellas tenemos el camarón acanalado (Pena¬ 
eus sp.), el camarón azul (P. stylirostris ). el cama¬ 
rón blanco (Penaeus schmidi; P. accidenta lis. P. 
vannamei ). el camarón de agua dulce o de río 
(Macrobrachium spp.), el camarón marrón (Pena¬ 
eus aztecus; P. dusrarum ). el camarón rosado (P 
brasiliensis ), el camarón tití o siete barbas (Xipho- 
penaeus kroyeri). El camarón es un crustáceo 
decápodo nadador, de 5 a 17 cm de largo, con el 
cuerpo comprimido por los lados. El camarón Pe¬ 
naeus sp., por ejemplo, es un crustáceo pequeño, 
comestible, de color amarillento. Al cocerlo, ad¬ 
quiere tonalidad roja. Se le confunde en Venezuela 
con el langostino. Se prepara guisado, en ensalada, 
frito, guisado con arroz, en tortillas y revoltillos. 

CAMARONADAS PIRITEÑAS * Plato de la re¬ 
gión de Píritu consumido particularmente durante 
julio y agosto, que consiste en sancochar los crus¬ 
táceos y despojarlos de sus corazas, añadiéndole 
sal. limón y delgadas rodajas de cebollas; algunos 
les añaden aceite y vinagre. Otra forma de prepa¬ 
rarlos es con arroz, al cual se le agregan los ali¬ 
ños habituales. 

CAMARONES VERDES «Término usado en la 
industria pesquera para indicar camarones cru¬ 
dos. enteros. No se refiere al color de los mismos. 

CAMASA Lagenaria siceraria. «Hierba trepa¬ 
dora de la familia de las Cucurbitáceas que crece 
en tierras calientes. «Fruto de la planta, de tama¬ 
ños y formas variables, que puede llegar a ser muy 
grande; su corteza es muy resistente. «Recipiente 
que se hace con este fruto, una vez despojado de 
las semillas y sus envolturas. Sirve para diferentes 
usos. Sin. Camaso. Carnaza. Camazo, Camuro. 


CAMASETE «En los Llanos, pequeña empali¬ 
zada rústica o troja donde se coloca el pescado 
recién salado para su secado al aire libre. 

C.AMASO «Camasa. 

C.AMATA Crypturus sp. «Gallinácea silvestre de 
coloración gris y parda, de carne muy apreciada. 

C.AMATICARO «Cuajo. 

CAMAYA «En Falcón. cesto, nasa. 

C.AMAZA «Camasa. 

C.AMAZO «Camasa. 

CAMBUR Musa sapientum . «Planta de la fami¬ 
lia de las Musáceas. de numerosas variedades y 
formas. «Fruto de esta planta, llamado también 
banano. Los nombres de las variedades de cambur 
difieren mucho de un lugar a otro. Así encontra¬ 
mos el cambur manzano, de tamaño icgulai. color 
amarillo, grueso, de piel fina y sin aristas; el cam¬ 
bur titiaro o bocadillo, pequeño y muy dulce, de 
piel fina, amarilla y con puntos negros al madurar, 
y sin aristas; cambur quinientos, grande, de color 
verde, parecido al plátano en tamaño y forma; 
cambur mataburro, de tamaño regular, grueso, de 
color marrón o morado, se come en sopas; cam¬ 
bur guineo o pineo, de color amarillo, de tamaño 
regular, con más de tres aristas y con puntos ne¬ 
gros al madurar; cambur guineo negro, con mucho 
tanino, usado para curar males estomacales; el 
cambur cuyaco. largo y generalmente con tres 
aristas. La mayoría de ellos se come crudo, y al¬ 
gunos, como el guineo negro y mataburro, ade¬ 
más de otras variedades como el topocho y el plá¬ 
tano hartón, se comen sancochados o de otras 
formas. Sin. Banano. 

CAMBUR PASADO «Banano maduro, pelado y 
secado a temperaturas de 70 °C, se presenta como 
un sólido de consistencia firme, pegajoso, de apa¬ 
riencia rugosa, color marrón claro u oscuro, con 
brillo no uniforme. Se usa directamente como 
postre o como ingrediente de cocina. 




CAMBURERO/RA * CANASTA BÁSICA DE ALIMENTOS 


CAMBURERO/RA «Persona que vende cam¬ 
bures en un mercado popular. 

CAMBURITO «Cuajilote. 

CAMEMBERT «Queso francés, de leche de va¬ 
ca. de pasta blanda, untuosa y homogénea. 

CAMIGUANA Anchoa trinitatis; A. spinifera; 
A. cubana; A. ¡yolepsi; A. parva . «Nombre dado a 
varias especies de peces marinos de la familia 
Engraulidae. de hasta 12 cm de largo. De colo¬ 
ración contrasombreada, con una banda plateada 
lateral desde la cabeza hasta la cola. Habita en las 
islas y en las costas continentales del país. Sin. 
Anchoa del Perú. 

CAMISA «Preparación envuelta en papel unta¬ 
do de aceite (que los franceses llaman papillote), 
o bañada en crema batida. 

Camote «Batata. 

CAMPANITO «Onoto. 

CAMPARI «Aperitivo italiano, de 35°. seco, 
amargo y con sabor a quinina. 

CAMUARE *Albarico. 

CAMUCA «Catuta. plato trujillano. 

CAMU CAMl Myrciaria paraensis; Myrciaria 
dubia . «Mirtácea. Arbusto bajo que crece a la 
orilla de los ríos. «Fruto de este arbusto, globoso, 
de color vino tinto a morado en la madurez, con 
pulpa acuosa de sabor ácido, con un elevado con¬ 
tenido de vitamina C. Se come crudo o se emplea 
en la fabricación de refrescos. 

CAMURO «Camasa. 

CANA «Chica. 

CANAL «Corte de ganado. «Animal sacrifi¬ 
cado, eviscerado. sin cabeza y sin la parte distal 
de los miembros locomotores. Al mayoreo, la 
carne se comercializa por canales, medias canales 
o cuartos de canal, por lo que se habla de cuartos 
delanteros y cuartos traseros. La carne de ovinos. 


caprinos y cerdos por lo general se vende al 
mayoreo por canales enteras. 

CANALERA Acanthocybium solandri. «Pez 
marino de la familia de los Escómbridos. similar 
al carite sierra, aunque con el hocico más aguzado 
y de mayor tamaño. Habita principalmente en 
aguas oceánicas. 

CANAPÉ «Bocado de pan o galleta cubierto con 
una porción de algún manjar, como cremas y sal¬ 
sas. que se sirve especialmente como entradas, o 
en cocteles, bufés. etc. «Pasapalo. 

CANARI Canarium conunune. «Burserácea. 
Árbol alto, originario de Filipinas e introducido 
en América. «Frutos de este árbol, consistente en 
nueces ovaladas con ápice agudo, reunidas en ra¬ 
cimos, negras en la madurez, y con mesocarpio 
rico en aceites. La nuez es triangular, con 75% de 
aceite y de 10 a 15% de proteína, sin. Almendrón 
de Java. 

CANARÍ «Olla grande de metal o de peltre con 
los bordes hacia adentro, provista con un alambre 
en forma de arco que sirve de agarradero, utiliza¬ 
da para cocinar o transportar distintos tipos de ali¬ 
mentos. Sin. Canarín. 

CANARÍN «Canarí. 

CANASTA/TO «Cesta grande de boca ancha. 
En algunos casos lleva en el borde una cuerda que 
se sujeta a la cabeza o al pecho para cargarla. 
«Medida de peso para yuca, maíz, café y frijol 
que oscila entre 20 y 50 kg. 

Canasta básica de alimentos *ins- 

truniento de planificación alimentaria, útil para 
estimar la cantidad de alimentos básicos nece¬ 
sarios para una población durante un tiempo de¬ 
terminado. Para Venezuela, el Consejo Nacional 
de Seguridad Alimentaria lo definió como: un 
conjunto mínimo de productos obtenidos a partir 
de la Canasta Normativa Concenada de Alimen¬ 
tos, con capacidad para cubrir al menos el 50% de 
los requerimientos de energía y nutrientes de la 
población y cuya disponibilidad debe ser particu¬ 
larmente protegida por el Estado, a través de los 
organismos competentes. 




CANASTA NORMATIVA CONCERTADA DE ALIMENTOS * CANTAL 


Canasta normativa concertada de 

ALIMENTOS ¿Cuantificación ponderada de ali¬ 
mentos. accesibles a la población, que asegure el 
consumo de acuerdo con los hábitos alimentarios, 
y que satisfaga sus requerimientos nutriciona- 
les, tomando en cuenta los factores agrícolas, eco¬ 
lógicos y socioeconómicos característicos del 
país. Ésta es la Canasta utilizada como referen¬ 
cia para las estimaciones de pobreza crítica y po¬ 
breza extrema. 

CANDE *Confite de azúcar. ¿Azúcar cristaliza- 
! do después de repetidas clarificaciones, sin. Candi. 

CANDI *Cande. 

CANDIL Holocenrrus ascensionis; H. rufus; 
H. vexillarius; H . bul lis i. Myripristis jacobus. 
*Nombre común a varias especies de peces mari¬ 
nos de talla inferior a los 40 cm de largo. De colo¬ 
ración rojiza y ojos grandes, habita en fondos ro¬ 
cosos y coralinos. *Holocentrus coruscus. Pez 
marino pequeño, de unos 12 cm de largo. De color 
rojo vivo en la parte dorsal, y con franjas longi¬ 
tudinales rosadas o anaranjadas en los flancos. 
Vive en áreas insulares o continentales de aguas 
claras con arrecifes coralinos. Es comestible, pero 
se comercializa poco por su reducido tamaño. 

CANDIL DE PIEDRA Myripristis jacobus. 
*Pez marino pequeño, de color rojo carmín, más 
intenso en la parte dorsal. Se consume fresco y. 
debido a que su carne no es considerada de buena 
calidad, se consume poco. 

CANDLENUT *Kemiri. 

CANECA *Medida de capacidad usada en los 
ingenios azucareros para el ron. ¿Botella pequeña 
de licor. ¿Botella de barro vidriado que se emplea 
para contener ginebra y algunos otros licores. 

CANELA ¿Corteza del canelo (Cinnamonum 
zeylanicum). utilizada abundantemente en repos¬ 
tería. Cada dos años, en la estación de las lluvias, 
se arranca la corteza de los brotes que va echando 
el árbol, el canelo, que es podado periódicamente. 
Las varitas de la canela se cortan cuando tienen 2 
años de crecimiento, y miden 1 m de largo y de 1 
a 1.5 cm de diámetro. Se le quitan las hojas y se 


separa la cáscara. Se dejan bajo sombra y luego se 
les raspa la parte externa y se almacenan. De los 
pedazos de corteza de menor tamaño se obtienen 
las “rajas" o “astillas" del comercio, usadas como 
especia. De la corteza se destila un aceite esen¬ 
cial. un líquido volátil, aromático y picante, com¬ 
puesto principalmente de aldehido cinnámico. Sin. 
Cinamomo. 

CANELO Cinnamonum zeylanicum. ¿Laurá¬ 
cea. Árbol bajo y muy ramificado, originario de 
Ceilán y el Sur de la India. 

CANELÓN ¿Bebida alcohólica, típica de la pe¬ 
nínsula de Paria, que consiste en la mezcla de ron 
con canela y clavo de especia molidos, y puesta a 
fermentar. 

CANELONES ¿Plato italiano a base de pasta de 
tallarines rellena de carne, pescado, etc., y cubier¬ 
ta de salsa (generalmente bechamel), de carne o 
de tomate, etc. 

CANGREJO Cáncer pagurus. ¿Crustáceo con 
el abdomen poco desarrollado y replegado bajo la 
caja torácica. Posee un caparazón liso, de color 
marrón verdoso y forma trapezoidal, así como 
' cinco pares de extremidades. Su carne es sabrosa, 
blanca y compacta. ¿Nombre común utilizado 
para identificar a las especies pertenecientes a las 
familias Protumidae, Xanthidae y Majidae. *Pa- 
ralithodes cantschaticus. Cangrejo de Alaska. 
*Procambarus darkii. Cangrejo de las marismas. 
*Mitharax spinossisimus. Cangrejo espinoso. 
*Carpillus corallinus . Cangrejo moro *Cardiso- 
ma spp. Cangrejo azul. 

CANILLA ¿Pan de trigo, alargado, de estilo 
francés. 

CANISTEL Pouteria campechiana ; Lucuma 
campechiana. ¿Fruta tropical de las Sapotáceas, 
baya piriforme o subglobosa, pulpa amarilla, aro¬ 
mática, seca, aunque hay variedades con pulpa 
jugosa, rica en carbohidratos, se emplea en la pre¬ 
paración de batidos y helados. Sin. Zapotillo. 

CANTAL ¿Queso francés de leche de vaca, con 
forma de tambor y pasta compacta. 
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CANTANG * CAPRINOS 


CANTANG Coleus rotundifolius. ¿Tubérculo 
perteneciente a las Lamiáceas. conocido como 
Borraja india. Nativo de África tropical. 

CANTAURO Cordia alba: C. dentata. ¿Boragi- 
nácea. Planta cuyos frutos mucilaginosos tienen 
un agradable sabor dulzón, pero astringente. Su 
consumo está limitado, pues es creencia popular 
que "pega las tripas". El mucílago se utiliza como 
pegamento de diversos materiales. Sin. Caujaro. 
Cautaro. 

CÁNTARO ¿Vasija de loza de barro cocido, 
provista de un asa y una escotadura a manera de 
boca para servir o verter el contenido que general¬ 
mente es café caliente: esta boca es opuesta al 
asa. Se usa en Lara. También se empleaba para 
hacer chocolate. *Vasija de barro con forma de 
cafetera para calentar el café. * Vasija de barro o 
metal, angosta de boca, ancha por la barriga y 
estrecha por el pie. y con una o dos asas. 

CANTIMPLORA *Vasija de metal que se em¬ 
plea para llevar agua. 

CANTINA ¿Establecimiento público donde se 
expenden bebidas espirituosas, otros licores y re¬ 
frescos embotellados. ¿Cafetín establecido en las 
escuelas. 

CAÑA -¿Aguardiente hecho de caña de azúcar. 
¿Denominación genérica de las bebidas alcohó¬ 
licas. ¿Vaso ligeramente cónico, alto y estrecho 
usado en Andalucía para tomar vino y licores. 
¿Tallo sin flores de las gramíneas. 

CAÑA BLANCA ¿Aguardiente hecho de la ca¬ 
ña de azúcar. 


CAÑAFÍSTOLA Cassia mase bata: C. fístula. 
¿Árbol leguminoso cuyo fruto contiene una pulpa 
negra, dulce, comestible y que se ha tenido por 
medicinal en Falcón. especialmente cuando se re¬ 
coge en Viernes Santo. 

CAÑANDONGA ¿Aguardiente, bebida alcohó¬ 
lica en general. ¿Aguardiente de mala calidad. 

CAÑIHUA *Chenopodium pallidicaule. ¿Che- 
nopodiácea. Cereal. 

CAÑUELA ¿Alimento preparado con masa de 
arepa, pero que. en lugar de tener forma de arepa, 
tiene forma de cilindro de extremos redondeados. 

CAPA ¿Líquido con que se baña una prepara¬ 
ción culinaria. 

CAPACHO ¿Achira. ¿Casabe mojado en guara¬ 
po de papelón hervido. 

Capibara ¿Chigüire. 

CAPIÑO ¿Residuo sólido proveniente del tami¬ 
zado de la harina prensada de yuca. ¿Bebida fer¬ 
mentada preparada a partir del residuo de la ope¬ 
ración de tamizado de la yuca. ¿Esta bebida 
recién hecha es dulce, pero luego se pone acida y 
es embriagadora. ¿En los Llanos, casabe de mala 
calidad. ¿Alimento para porcinos preparado con 
la harina de yuca que sobra una vez elaborado 
el casabe. 

CAPI RULETA ¿Caspiroleta. 

CAPITOLIO ¿Bizcochuelo endulzado. En Cara¬ 
cas lo llamaban aviador. 


CAÑA DE AZÚCAR Saccharum officinarum. CAPÓN ¿Pollo joven, castrado y cebado para 
¿Gramínea tropical originaria de la India, intro- que resulte más tierno y sabroso. ¿Dícese del ani- 
ducida por Colón en las Antillas en 1493. A partir mal castrado, 
del siglo xvn se desarrolló en América el sistema 

de plantación de caña de azúcar, intensificándose CAPRINOCULTURA ¿Rama de la zootecnia 
su cultivo en el siglo xix. El rendimiento del culti- dedicada a la cría y la explotación de los caprinos, 
vo varía de 35 a 270 t/h, y su contenido en azúcar 

oscila entre el 6 y el 16% de su peso, aunque CAPRINOS ¿Grupo de la familia de los Bóvi- 
puede alcanzar el 20% si se toma en cuenta la dos, entre los cuales encontramos las cabras, las 
glucosa. ovejas y los cameros. 




CÁPSULA * CARAMELIZAR 


CÁPSULA * Fruto seco formado a partir de más 
de un carpelo y que debe abrirse para liberar sus 
semillas; por ejemplo, la amapola. «Porción ter¬ 
minal del esporangio de los musgos o hepáticas, 
dentro de la cual se forman las esporas. «Envolto- 
rio de tejido conectivo, material gelatinoso, etc., 
que rodea un órgano animal, huevo, célula bacte¬ 
riana, etc. 

C.APSUP «Ketchup. 

CAPUCHINA Tropaeolunt majus . «Tropeolá- 
cea. Cultivo saborizante. empleado como sucedá¬ 
neo de la alcaparra. s¡n. Berro de Indias. Espuela 
de gal lo, Marañuelas. 

CAPUCHINO «Café fuerte, hecho en máquina 
de presión con leche espumosa. El verdadero ca¬ 
puchino consta de 1/3 de café expreso, 1/3 de 
leche vaporizada caliente y 1/3 de espuma. Su 
nombre proviene de los hábitos de los frailes ca¬ 
puchinos, del mismo color que la bebida. 

CAPUCO Carpís l i us coral mus. «En Margarita, 
cangrejo de color azul marino que habita en las 
playas arenosas cercanas al mar Caribe. En el 
Distrito Federal se le conoce como cangrejo moro. 

CAPULÍ Prunus capulí; P. serótina var. capulí. 
*Rosácea. Cerezo de los Andes. «Drupa comes¬ 
tible de esta planta. 

CAPULÍN «Calabura. 


gada. verdosa, redondeada en sus extremos, con 
8 mm de longitud y 4 mm de ancho. Sin. Hueso 
de pescado. 

CARABINA «Mezcla de varias bebidas alcohó¬ 
licas fuertes. Cuando la mezcla es muy fuerte la 
llaman miura. como a unos toros de lidia. «Bollito 
de maíz muy picante relleno de caraotas negras. 
«Bebida yaracuyana reputada como afrodisíaca, a 
base de ron. anís, limón y canela. «En Mérida. 
hallaquita. 

CAR ACABALLO Selene vomer . «Pez marino 
de unos 35 cm de largo, gris azulado hacia la parte 
dorsal y blanco plateado en el vientre. Se encuen¬ 
tra principalmente en la plataforma nororienta! y 
de Guayana y en el golfo de Venezuela. Es comes¬ 
tible y se consume generalmente en fresco. 

CARACHANA PINTADA Euthynnus ¡llittera - 
tus. «Pez marino, de cerca de 10 cm de largo. De 
color azul oscuro en el dorso y los laterales, y 
blanco plateado en el vientre. Vive en aguas marí¬ 
timas, cerca de la costa, y es frecuente en la región 
nororiental. Comestible. 

CARACOL «Nombre común que reciben los 
gasterópodos. «Molusco gasterópodo de agua dul¬ 
ce o marino, de concha en espiral, cuerpo prolon¬ 
gado y de dos a cuatro tentáculos en la cabeza. 

CARACOLÍ «En Falcón al merey. 


CAPUNGA «Golosina típica del estado Miran¬ 
da. que consiste en una mezcla de harina de maíz, 
cambures titiaros, coco rallado y queso blanco 
rallado. Se presenta envuelta en cuadritos de hoja 
de cambur, igual que una hallaquita. y se sanco¬ 
cha en agua hirviendo con un poquito de sal. 

CAQUEXIA «Mala salud general y nutrición de¬ 
ficiente originada por una infección de la sangre. 

Caqui «Kaki. 

CARABALÍ Pithecellobium corymbosum. «Ár¬ 
bol leguminoso, propio de sitios inundadizos, 
hojas bicompuestas y legumbres lomentáceas; ca¬ 
da lomento tiene una semilla comprimida, alar¬ 


CARACUEY Brome lia humilis . «Bromeliácea. 
Planta de hojas espinosas, abundante en la costa 
oriental y en Nueva Esparta. «Fruto de esta plan¬ 
ta, comestible, muy dulce. Sin. Caraguay. Maya. 

Caraguay «Caracuey. 

CARAJOTE Subpilocereus spp. «Cactácea. 
«Fruto de esta cactácea, de muy agradable sabor. 
Sin. Breva. 

CARAMBOLA «Tamarindo chino. 

CARAMBOLO «Tamarindo chino. 

CARAMELIZAR «Acaramelar, bañar de azú¬ 
car a punto de caramelo. 
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CARAMELO * CARBOHIDRATOS 


CARAMELO «Pasta de azúcar, hecho almíbar 
al luego y endurecido al enfriarse. «Golosina sóli¬ 
da de azúcar. 

CARAMELO, PUNTO DE «Cuando el almíbar 
cristaliza, al agregar unas gotas de agua fría. Sm. 
Punto de hebra. 

CARAMELOS DE PALITO «Golosina hecha a 
partir de un almíbar elaborado con azúcar, agua y 
miel de abeja, aromatizado con esencia y colorea¬ 
do con gotas de color vegetal. 


color azul verdoso oscuro en la parte dorsal, y pla¬ 
teado en la ventral. Generalmente tiene una pe¬ 
queña mancha negra por encima del borde opus¬ 
cular. Forma cardúmenes en la proximidad de las 
islas oceánicas. Especie comestible, pero de muy 
baja calidad. Se usa para la fabricación de subpro¬ 
ductos \. en fresco, para la alimentación de espe¬ 
cies en cautividad, como las tortugas. Despide un 
olor fuerte y desagradable. Abundante en las cos¬ 
tas del país. 

CARATA «Curujujul. 


CaRAÑA Grapsus grapsus. «Cangreja peque¬ 
ña muy abundante entre las rocas de las costas 
margan teñas. Generalmente se busca de noche 
con la ayuda de una luz y de una varilla de hierro 
que hace las veces de arpón. Por su tamaño, sólo 
puede ser preparada sancochada para comer con 
limón o en sopa. 

CARAOTA Phaseolus vulgaris. «Planta legu¬ 
minosa. de tallos volubles, flores blancas y fruto 
comestible. «Semilla de esta planta, cuya forma y 
color varían. Hay variedades de semilla blanca, 
negra y roja. 

CARAOTA CHIVATA «Caripusa. 

CARAOTAS FRITAS Caraotas negras, so¬ 
brantes de una comida, que se condimentan y 
recalientan friéndolas con muy poco aceite. Se 
comen solas, con suero, acompañadas de arroz, 
como relleno de las arepas o como parte del 
pabellón. 


CARATILLO «Bebida refrescante preparada 
con arroz molido, a/ucar o papelón y alguna sus¬ 
tancia aromática, como cáscara de limón, canela 
y agua de azahar. 

CARATO «Bebida refrescante de consistencia 
espesa hecha generalmente con harina de maíz o 
de arroz disuelta en agua, hervida, endulzada con 
azúcar o papelón y luego fermentada. «Bebida re¬ 
frescante de consistencia espesa hecha con pulpa 
de frutas, como, por ejemplo, chirimoya, guaná¬ 
bana. piña. etc. «Bebida indígena, fermentada de 
yuca y batata. Se prepara mezclando casabe tosta¬ 
do. batata y agua, luego se cuece y se deja fer¬ 
mentar en calabazas. 

CARATO DE ACUPE «Bebida típicamente 
caraqueña de origen probablemente colonial, pre¬ 
parada con maíz remojado, germinado, ligera¬ 
mente cocido y fermentado, una vez que se ha en¬ 
dulzado con papelón. Se acostumbraba a tomarla 
en Navidad, al finalizar las misas de aguinaldo. 


CARAPACHO «Caparazón que cubre a las tor¬ 
tugas. a los cangrejos y a otros animales. «Esque¬ 
leto de las aves v del ganado. «Guisado de tortuga 
o morrocoy aderezado en d mismo caparazón del 
animal. «Plato típico de la Guayana venezolana, 
especialmente durante la Semana Santa. Se mez¬ 
cla la carne de morrocoy en trozos con ajos, 
cebollas, tomates, huevos cocidos, alcaparras, pa¬ 
pas. aceite, sal. vino y ají picante, y se hornea 
en el caparazón del animal, cubriéndolo con hue¬ 
vo batido. 

CARAPACHONA Harengula clupeola. «Pez 
marino pequeño, inferior a 60 cm de largo, de 


CARATO DE OCUMO CHINO «Bebida lige¬ 
ramente alcohólica, preparada en la península de 
Paria, hecha a base de ocumo chino ( Colocasia 
esculenta), maíz o arroz rayados, sancochados y 
puestos a fermentar durante varios días. Otros 
caratos de la zona de la península de Paria, se ela¬ 
boran con lechosa o mango. También se elabora el 
carato de anís (mezcla de anís con ron puesta a 
fermentar). 

CARBOHIDRATOS «Compuestos orgánicos 
que, por hidrólisis, dan polialcoholes con una fun¬ 
ción reductora (aldehido o cetona). Se dividen en 
carbohidratos disponibles, que "*e absorben en el 



CARBULLÓN < CAREBE 


intestino, y no disponibles, prácticamente indige¬ 
ribles. Entre los carbohidratos, tenemos la gluco¬ 
sa. la galactosa, la ribosa. la sacarosa, la lactosa, 
la maltosa, el almidón, el glucógeno, la celulosa y 
la pectina. I-a glucosa (dcxtrosa) es un monosa- 
cárido (azúcar simple), que se sintetiza durante la 
fotosíntesis v es la principal fuente de energía de 
los procesos metabólicos en plantas y animales: 
se le conoce como azúcar de la sangre en los ver¬ 
tebrados. La galactosa es un monosacárido consti¬ 
tuyente de muchos compuestos mucilaginosos y 
de sustancias pécticas. La ribosa es un monosacá¬ 
rido constituyente importante de los ácidos nu¬ 
cleicos. La sacarosa, de la caña de azúcar, es un 
disacárido. formado por la combinación de los 
monosacáridos glucosa y fructosa: se encuentra 
en las plantas y raramente en los tejidos animales. 
La lactosa, azúcar de la leche, es un disacárido 
formado por glucosa y galactosa; es un constitu¬ 
yente de la leche de los mamíferos. La maltosa, 
azúcar de malta, es un disacárido formado por dos 
moléculas de glucosa: se forma por rotura en la 
digestión del almidón > se encuentra en las semi¬ 
llas en germinación. El almidón es un polisacári- 
do formado por la combinación de muchas molé¬ 
culas de monosacáridos; se prinluce durante la 
fotosíntesis y se almacena en los gránulos de al¬ 
midón que poseen muchas células vegetales. El 
glucógeno, almidón animal, es un polisacárido 
formado por unidades de glucosa: es almacenado 
por hongos y animales, sobre todo en el hígado y 
los músculos de los vertebrados. La celulosa es un 
polisacárido de cadena larga, formado por unida¬ 
des de glucosa, y es un constituyente esencial de 
las paredes de las células vegetales. La pectina es 
un polisacárido ácido que forma parte de las pare¬ 
des celulares de los vegetales. Los carbohidratos 
representan una gran parte de la dieta humana. En 
los países más ricos proporcionan cerca del 50% 
de la energía total. > en los más pobres hasta el 
85% o más. sm Hidratos de carbono. 

CARBULLÓN ♦Corbullón. 

CARCASA *Armadura o esqueleto de un ani¬ 
mal 

C A RC l NICU LTÜ R A ♦Cultivo de crustáceos. 


CARDAMONO Elettaria cardamomum. ♦Per¬ 
tenece a la familia de las Zingiberáceas. Hierba 
alta, con rizomas duros y bien ramificados, origi¬ 
naria de los bosques húmedos de hoja perenne del 
sureste de la India y de Sri Lanka. Su procesa¬ 
miento. especialmente el secado, es muy laborio¬ 
so. lo que la convierte en una de las especias más 
costosas, después de la vainilla y el azafrán. 
♦Fruto de esta planta, usado como especia. El fru¬ 
to no maduro se comercializa por su sabor picante 
y aromático, y se emplea principalmente en la 
elaboración de dulces y licores. El aceite se 
emplea para guisar y aromatizar bebidas. Sin. 
Cardamomo. 

CARDÓN * Nombre genérico para varias plan¬ 
tas cactáceas. *Cereus hexciRonus. Planta de la 
familia de las Cactáceas que crece en forma 
columnar y puede alcanzar hasta 15 m de altura. 
Generalmente carece de hojas y está provista de 
espinas más o menos numerosas. El fruto es ovi¬ 
forme y en algunas especies es comestible. Crece 
en regiones xerofíticas de las costas del mar Cari¬ 
be, en bosques deciduos y en sabanas. 

Cardón blanco ♦ufaría. 

CARDÓN DATO ♦Cardón del dato 

CARDÓN DEL DATO Stenocereus griseus\ Le- 
ma i re oce re us gríseos. ♦Cactácea. Planta de hasta 
II m de alto, de flores tubulares, nocturnas y 
pétalos con segmentos internos blancos. Los fru¬ 
tos son globosos, rojos, de pulpa también roja, co¬ 
mestible y de sabor dulce, sin. Cardón dato. Dato, 
Yaguarcy. 

CARDUMEN *Banco de peces. 

CAREBE ♦Especialmente en Lara. suerte de cu¬ 
chara sin mango elaborada con la corteza del totu¬ 
mo, usada en las labores culinarias y como uten¬ 
silio para comer. Sin. Pichigua. ♦Cuchara que se 
hace de la totuma alargada, cortada longitudinal¬ 
mente, empleada, por lo general, para revolver ali¬ 
mentos en cocción y después de ella. Muchas ve¬ 
ces se le hacen perforaciones en la parte delantera 
para limpiar las impurezas que flotan en la coc¬ 
ción. s»n. Cariba. 


Cardamomo ♦Cardamono. 




CAREBEAR* CARIBE DORADO 


CAREBEAR * Acción de usar el carebe en la CAREY Carena carena. *Quelonio con el cual 
cocción de alimentos, etc.: se emplea en Lara. se prepara un guiso, algunas veces directamente 

en su carapacho. Su órgano sexual, conocido co- 
CAREBERO *Plato de madera que usaban los mo pipe de carey, se macera con ron o brandy, 
esclavos para comer. canela y clavo de especia, y es reputado como 

afrodisíaco. * Jurel. 

CARENCIA *Se produce cuando uno o varios 

de los nutrientes esenciales está en déficit total o CARI *Kari. 

relativo por un período sostenido. Cuando la dieta 

de un individuo o una población es pobre en un CARIAQUITO Lantana spp. * Verbenácea. El 
determinado nutriente (o en varios nutrientes), nombre es genérico de varias especies del género 
pero es adecuada en calorías y proteínas, se trata Lantana. entre las cuales están, cariaquito blanco 
de una carencia específica. Esta situación podría ( Lantana alba), utilizado para la fabricación de 


solucionarse a bajo costo, y el primer paso es sen¬ 
sibilizar a las autoridades de salud para que reco¬ 
nozcan y valoren la gravedad del problema propo¬ 
niendo y ejecutando acciones concretas. Cuando 
lo que faltan son calorías y proteínas, es decir, fal¬ 
tan más alimentos para la población, nos encon¬ 
tramos frente a las carencias proteico-energéticas, 
cuya solución es mucho más costosa y es uno de 
los problemas más graves que tienen que afrontar 
los países en desarrollo. Las carencias proteico- 
energéticas suelen ir acompañadas por carencia 
de vitaminas y minerales específicos. 

Carencia clínica *Un organismo presen¬ 
ta un estado carencial cuando su déficit alimenta¬ 
rio es suficientemente importante para producir 
anomalías bioquímicas, así como trastornos fun¬ 
cionales y anatómicos, despigmentación, paráli¬ 
sis, problemas cardíacos, etc. La carencia se de¬ 
tecta mediante examen clínico, contrariamente a 
lo que ocurre con la deficiencia, que no es percep¬ 
tible más que mediante análisis bioquímicos. La 
corrección del déficit alimentario se manifiesta a 
los pocos días si la alimentación es suficiente en 
cantidad y calidad para establecer el nivel normal 
de nutrientes en el organismo. 

Carencia específica *Estado patológico 

resultante de la falta relativa de un determinado 
nutriente, generalmente una vitamina o un mine¬ 
ral, como por ejemplo la xeroftalmia (carencia de 
vitamina A), el escorbuto (de wtamina C), la 
anemia (de hierro), etc. 

C ARE’PERRO * Picúa. 


escobas; el cariaquito colorado ( Lantana cantara) 
usado en medicina popular, cuyo fruto es comes¬ 
tible y de sabor agridulce. 

Cariaquito de sabana *Achechive. 
Cariaquito negro *Achechive. 

CAR IBA *Carcbe. 

CARIBE Serrasalmus noratas. *Pez fluvial de 
hasta 50 cm de largo y más de 1.5 kg de peso. De 
color rojo en el abdomen, la pane interior de las 
aletas y la cabeza; tiene hábitos carnívoros y gran 
voracidad y ataca en cardúmenes compactos a 
peces y animales. Se encuentra ampliamente dis¬ 
tribuido en la cuenca del Orinoco. Algunos ribe¬ 
reños lo comen. Sin. Guacarito. 

CARIBE COLORADO Serrasalmus notatus; 
Taddyella nótala. *Pez de agua dulce, con una 
gran mancha negra sobre la pane anterior de los 
costados y coloración muy roja en la parte ante¬ 
rior ventral Jel cuerpo y de la cabeza, así como en 
la aleta anal. Los costados son plateados, y el dor¬ 
so oscuro. Especie abundante en el lecho de los 
ríos y en las lagunas de rebalse y en los présta¬ 
mos. Su carne es sabrosa y sirve de alimento a 
poblaciones ribereñas. Disperso en las cuencas 
del Orinoco, del Amazonas y de las Guayanas. 

CARIBE DORADO Serrasalmus aureus; Pris- 
tobricon aureus. *Pez de agua dulce, de cuerpo 
con color plateado y la parte interior de la cabeza 
de color amarillo oro. Especie de importancia co¬ 
mercial en el delta del Orinoco, donde abunda. 


















CARIÓPSIDK * CARNE DESMECHADA 




CARIÓPSIDE *Cariopsis. 

CARIOPSIS * Clase de (ruto seco con una sola 
semilla que no se abre espontáneamente, típico de 
las gramíneas, como el trigo, y semejante a un 
aquenio pero con capas delgadas que conforman 
el fruto y que están firmemente adheridas a la 
semilla, sm. Cariópside. 

CARIPATÜA * Hicotea. 

CARIPUSA Doliclios /ablab. *En Yaracuy. le¬ 
guminosa de semillas blancas, comestibles. Sm. 
Gallina/o (Táchira): Caraota chivata. Rasposa 
(Lara): Quiguagua (Paraguaná): Zamuro (Andes). 

CARITE Scomberomorus sp. * Nombre gené¬ 
rico de varias especies de peces marinos de hasta 
70 cm de largo, de color a/ul marino en el dorso y 
blanco en el v ientre, cuerpo grueso o comprimido 
lateralmente y hocico puntiagudo. Tres varieda¬ 
des son de carne muy apreciada: el carite lucio, el 
carite pintado y el carite rey o chinigua. 

CARITE CHINIGUA Carite rey. 

CARITE LUCIO S< ombenmiaras ca\alia . *Pe/ 
marino de entre 70 y 80 cm. A los ejemplares más 
grandes se les llama sierra. Es de color azul inten¬ 
so en el dorso y blanco plateado en el vientre. 
Frecuente en la región nororiental y en las costas 
de Guayana. Tiene mucha importancia pesquera y 
económica en el país por la alta estima en que se 
tiene su carne, tan apreciada como la del pargo o 
el mero. Figura en el folklore nororiental en la 
diversión “El carite**, originaria de la isla de 
Coche, sin. Sierra. 

CARITE PINTADO Scotnbemmorus macula- 
tus: S. brasilicnsi \ *Pez marino de cuerpo alar¬ 
gado y hocico largo; tiene el lomo gris oscuro 
azulóse o azul verdoso v el vientre blanco platea¬ 
do. Especie común en las costas continentales de 
Venezuela, sobre lodo en la región nororiental y 
las costas de Guayana Su carne es comestible y 
de buena calidad. Especie con importancia pes¬ 
quera y comercial. 

CARITE REY Scombemmorus resalís. *Pez 
marino de unos 7() cm de largo, típico de las aguas 


oceánicas. Azul oscuro en el dorso y blanco pla¬ 
teado en la parte ventral. Especie abundante en 
Venezuela. Su carne es comestible, aunque de ca¬ 
lidad inferior a la del carite lucio. Sin. Carite 
chinigua. 

CARLOTA *Torta hecha con huevos, leche y 
azúcar. * Preparación, caliente, fría o congelada, 
que consiste en cocer, o moldear en frío una cre¬ 
ma. un mousse, un puré. etc., en un molde enca¬ 
misado de pan de miga, que inclusive la cubra. 

CARNAÚBA Copernicia cerífera. * Palmera de 
hasta 12 m de alto de copa redondeada. Sus hojas 
exhalan una cera amarillenta que tiene diversidad 
de usos. Su fruto es comestible y se utiliza como 
planta ornamental. s¡n. Palma de cera. 

CARNE *Pr<xlucto correspondiente a la parte 
comestible de la canal de los animales. Hay que 
distinguir entre la fracción noble de la carne, que 
corresponde a la fibra muscular y formada por 
proteínas de gran calidad nutritiva, y el tejido 
extracelular o tejido conjuntivo, formado por co¬ 
lágeno y elastina. de poca calidad nutritiva. El co¬ 
ciente: (Proteínas intracelulares/Proteínas extra- 
celulares) determina directamente la calidad pro¬ 
teica de la carne. ♦Término que se utiliza, por lo 
general, para denominar el músculo comestible 
de los animales, en especial mamíferos y aves. 
También puede incluir el corazón, el hígado y 
otras visceras. La proteína de la carne tiene un 
alto poder biológico. Además, la carne es buena 
fuente de hierro y cinc, aunque contiene poco cal¬ 
cio. En la carne se encuentran la mayoría de las 
vitaminas B. pero muy pocas vitaminas liposo- 
lubles. ♦Nombre que se le da popularmente a la 
carne fresca de res. 

CARNES. CORTES DE +En Venezuela los 
cortes reciben los diferentes nombres de acuerdo 
a la dureza de la carne. Encontramos así cantes 
duras: falda, costillas, pecho, lagarto anterior, pes¬ 
cuezo o cogote, lagarto posterior; carnes menos 
tiernas: paleta o codillo, papelón, solomo abierto; 
carnes tiernas: solomo de cuerito, lomito, ganso, 
muchacho cuadrado, muchacho redondo, punta 
de trasero, pulpa negra, chocozuela. pollo de res. 

CARNE DESMECHADA ♦Carne mechada 
















CARNE ESMECHADA * CARTÍLAGO 


CARNE ESMECHADA *Came mechada. 

CARNE GORDA *Came con alto contenido 
de grasa. Los depósitos grasos se localizan subcu¬ 
táneamente, alrededor de los riñones y del co¬ 
razón. de algunos músculos y entre las fibras 
musculares. 

CARNE MAGRA *Came con bajo contenido 
de grasa. 

CARNE MECHADA *La que una vez cocida, 
se deshilacha antes de ser guisada o frita. Sin. 
Carne desmechada. Carne esmechada. 

CARNE MOLIDA *Came cruda, generalmente 
de res, pasada por una máquina especial para 
triturar o picar. 

CARNERO Ovis artes. * Mamífero rumiante 
ungulado, artiodáctilo. de cuernos arrollados en 
espiral, lana espesa, pezuña hendida; apetecido 
por su lana y su carne, sin. Ovino. 

CARNITINA «Aminoácido no esencial. 

CARNÍVORO «Que come carne. «Organismo 
que se alimenta activamente de otros animales. 

CAROSO «Hueso de fruto. 

CAROTENO «Provitamina A, responsable, en 
gran medida o en su totalidad, del color de algu¬ 
nos vegetales como la zanahoria. También res¬ 
ponsable en parte del color de los vegetales ver¬ 
des. en los que el color verde de la clorofila se 
añade al color naranja del caroteno. Otras plantas, 
tales como los tomates, contienen caroteno mez¬ 
clado con antocianinas. las cuales no tienen acti¬ 
vidad de vitamina A. La 8-caroteno es la más po¬ 
tente de las provitaminas A. «Aditivo alimentario 
y de gran poder colorante. 

CAROTENOIDES «Pigmentos liposolublessin¬ 
tetizados por los vegetales o los microorganismos, 
de color rojo o amarillo-naranja persistente. Los 
eurotenoides, en conjunto, dan color a numerosos 
productos alimentarios, como zanahoria, tomate, 
aceite rojo de palma, mantequilla, yema de huevo, 
maíz amarillo, sémola de trigo duro, pollo, etc. 


«Provitaminas A. que para ser utilizadas por el 
organismo en forma de vitamina A tienen que 
convertirse en retinoides. Son antioxidantes, es 
decir, protegen a las células contra daños provoca¬ 
dos por la oxigenación, función independiente de 
su conversión a vitamina A. Si bien existen más 
de 600 carotenoides en la naturaleza, sólo alre¬ 
dedor de 50 tienen actividad de provitamina A. 

CARPA Cyprinus carpió. «Pez de agua dulce, 
con el cuerpo esbelto y ligeramente comprimido 
en los flancos. La boca está provista de cuatro bar- 
billones y la aleta dorsal es larga. Los colores del 
dorso van del pardo al verde, con reflejos dorados, 
y el vientre es amarillento. Puede alcanzar 1 m de 
longitud. Originaria del norte de Europa y de 
Asia, ha sido introducida en muchos países. Se 
encuentra en lagos y ríos de curso lento. 

CARPA CRIOLLA Lebiasina uruy ensis. «Pez 
de agua dulce de color gris sobre el dorso y blan¬ 
co en el vientre. Su carne es comestible, pero no 
tiene gran importancia comercial. Se encuentra 
disperso en la cuenca del Orinoco. 

CARPAÍNA «Alcaloide cristalino obtenido de 
la hoja, la fruta y las semillas de la papaya o 
lechosa. 

Carpincho «Chigüíre. 

CARPÓFAGO *Dícese del animal que se ali¬ 
menta principalmente de frutos. 

CARROÑA «Carne corrompida. 

CARTA BLANCA «Ron sin color. 

CÁRTAMO Carthamus tinctarias. «Planta olea¬ 
ginosa de las Compuestas o Asteráceas. empleada 
como colorante naiural. 

CARTÍLAGO «Tejido esquelético flexible de 
los vertebrados, que está formado por células en¬ 
globadas en una matriz que contiene colágeno. Se 
encuentra en las zonas terminales de los huesos, 
en el pabellón de la oreja, en los discos interver¬ 
tebrales. y forma la mayor parte del esqueleto 
embrionario. 












CARTÓN * CASPIROLETA 


I 


CARTÓN ♦Medida específica para el expendio 
de huevos de gallina que incluye dos docenas y 
media. 

CARUTO Ge ñipa americana. * Árbol silvestre, 
grande y de copa amplia * Fruto de éste árbol: ba¬ 
ya lisa, ovoidea, aguda en los extremos, y de cás¬ 
cara parda. Contiene una pulpa jugosa, de sabor 
agridulce, comestible. 

CAS Psidiion friedrich.sthalianum. * Árbol mir- 
táceo. * Fruto redondo y muy ácido, empleado 
para elaborar una bebida refrescante, dulces y 
jaleas. 

CASABE *Pan en forma de torta redonda, gran¬ 
de, plana y delgada, elaborado con la yuca amarga 
rallada, una vez extraído el yare. Se cuece en 
budare. Es un plato originalmente indígena que 
aún forma parte de la dieta popular. Son famosos 
el casabe Villa, de Caripito, estado Monagas: el de 
La Negra, que se vende a las orillas de la carretera 
Calabozo-San Femando de Apure, a las alturas 
del estero de Camaguán; el de Cúpira, estado 
Miranda, y el que se vende en la carretera que va 
de Cumaná a Puerto La Cruz. sm. Cazabe. 

CASABE CON DULCE *En Cumaná. dos reba¬ 
nadas de casabe untadas con melaza de papelón y 
anís, en forma de sandwich. 

CASADILLA *En Zulia. golosina preparada 
con harina, coco y papelón. 

CASAR *Par de utensilios como plato llano y 
plato hondo, taza y plato, etc. ♦Pareja de ani¬ 
males, generalmente aves de corral. 

CASCANUECES ♦Utensilio, a modo de tenaza, 
para partir nueces, avellanas, etc. 

CÁSCARA ♦Corteza o cubierta de huevos, fru- 
| tas y otras cosas. 

CASCARÓN ♦Fibras del tallo del cambur para 
envolver las cuajadas o amarrar hallacas. ♦Cásca¬ 
ra de huevo. 

CASCARRONA ♦Pez de agua dulce, general¬ 
mente de los ríos andinos, pequeño, no más largo 


de 4 a 5 cm. cuya carne es de sabor muy delicado. 
Se reputa como afrodisíaco. 
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CASCOS DE GUAYABA *Dulce que se prepara 
con la pulpa de la guayaba cortada en forma semi- j 
esférica y cocinada en almíbar. 

CASEÍNA *Proteína principal de la leche, usada 
como aditivo en la industria alimentaria y en otras 
industrias. ♦Sustancia blanca albuminoidea de la 
leche, principal componente del queso. 

CASIA Cinnamomum cassia. ♦Laurácea. Espe¬ 
cie parecida a la canela. No se le quita la parte 
exterior de la corteza, por lo que es más gruesa y 
basta que la canela. También es más picante, sien¬ 
do más adecuada para los pilafs y los currys que 
para los platos dulces. Es una de las cinco espe¬ 
cias chinas, y en Rusia y Alemania, una de las 
preferidas para perfumar el chocolate. 

CASIGUA Matelea marítima. *Trepadora de la 
familia de las Asclcpiadáccas. Propia de la región 
xerofítica. Se distingue fácilmente por sus tallos 
tuberosos, por sus frutos y folículos de 5 a 7 cm 
de longitud, ovalados y verrugosos y por sus semi¬ 
llas provistas de un penacho de pelos que le sirven 
para la diseminación. El fruto se emplea para ha¬ 
cer dulce (conserva en almíbar) y su raíz se come 
cocida. Se conoce como casigua en Falcón; en el 
centro, como pirichagua, y en Margarita como 
curichagua. Sin. Orozús, Zulú. 

CASIMBA ♦Hoyo o pequeño pozo que suele 
hacerse a orillas de un río o en la playa para ex¬ 
traer agua potable. Sin. Cacimba, Cazimba. ♦Vasi¬ 
ja de bauo para llevar agua. # 

CASPIROLETA ♦En los Andes, bebida hecha 
con huevos batidos, azúcar, leche, brandy o ron, 
vainilla, canela y nuez moscada. Se sirve tibia y 
suele darse a los enfermos y convalecientes. Se 
emplea como tonificante o aperitivo de la cena. 
♦En Oriente, claras de huevo batidas a punto de 
nieve, mezcladas con azúcar y aromatizadas con 
esencia de vainilla. Sin. Caspiroleta, Capiroleta. 
♦Dulce elaborado a partir de la cocción de leche, 
azúcar, yemas batidas y vino dulce, vertido sobre 
rebanadas de bizcochuek). 





CASPIRULETA * CATARA 


CASPI RULETA ♦Caspiroleta. 

CASQUITE *Se dice de los alimentos descom¬ 
puestos. especialmente del carato. 

CASSARIPO * Salsa con especias y picante pre¬ 
parada a partir de yare cocido y concentrado, sin. 
Tucupay. 


queñas y la energía necesaria para la biosíntesis o 
anabolismo. 

CATACO Trachurus iathami. *Pez marino de 
tamaño inferior a 20 cm de largo, de coloración 
verdosa o verde azulada en el dorso, haciéndose 
gradualmente blanca en el vientre. Abunda en la 
costa nororiental del país. 


CASSIA *Casia. 

CASSIS *Licor francés, de 15°, elaborado con 

grosella. 

CASTAÑA *Árbol de pan. *Fruto del castaño 
i(asumen sativa ), nuez de figura de corazón, 
cubierta de una cáscara gruesa y correosa de color 
caoba. La planta es originaria del sur de Europa y 
ve cultiva en zonas templadas. Se comen hervidas 
o asadas, molidas, en puré o enteras, y se utilizan 
en sopas, estofados, rellenos y postres. Los ma- 
rrons glacés son castañas bañadas en almíbar. 

CASTAÑA VERDE * Plato de la península de 
Paria, que consiste en sancochar la castaña verde 
tierna, cortada en trocitos, mezclada con aliños y 
condimentada con curry. Algunos le añaden la 
concha de la semilla picadita 

CASTAÑO Pachira insignis. *Bombacácea. Ár¬ 
bol nativo de la América tropical, crece hasta 20 
m de altura, presenta un frondoso follaje y flores 
de color marrón por fuera y rojo por dentro. Las 
semillas cocidas son comestibles y de sabor muy 
parecido al de la castaña europea. Sin. Castañón. 


CATACO OJÓN Selar crumenophthalmus. *Pez 
marino de color plateado o dorado con tintes ver¬ 
dosos o azulados hacia la parte dorsal y blanco 
plateado en el vientre. Se encuentra a lo largo de 
las costas continentales e insulares. Se consume 
principalmente en fresco. 

CATADOR ♦Experto en calificación y clasifica¬ 
ción de bebidas y manjares. 

CATALANA Priacanthus arenatus. *Pez mari¬ 
no, de color rojo intenso hacia el dorso y los 
flancos, más claro y de reflejos plateados en el 
vientre. Abunda en la región nororiental. donde 
alcanza una cierta importancia comercial. Su car¬ 
ne es comestible y de excelente calidad. Sin. Cata- 
lucía. Catalufa. 

CATALINA ♦Especie de galleta redonda y dul¬ 
ce de color marrón pardusco tostado, preparada 
con harina de trigo, papelón, anís, bicarbonato de 
sodio, mantequilla, clavo de olor, ron y canela. Sin. 
Barriga de vieja. Chula, Cortado. Cuca, Pale- 
donia. Paledoña. Perseguida. 

CATALUCÍA ♦Catalana. 


Castañón *Castaño. 


Catalufa ♦Catalana. 
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CASTROLA *OIla muy deteriorada por el uso. 

CASUPO *En Margarita, las hojas secas del 
cambur que se usan para envolver. 

CATA *Acción de probar un vino, licor o ali¬ 
mento. 

CATABOLISMO ♦Conjunto de reacciones enzi- 
máticas por las cuales el organismo degrada los 
glúcidos, lípidos y prótidos ingeridos como nu¬ 
trientes^ obtiene los materiales, moléculas pe- 


CATAR * Probar, gustar alguna cosa para exami¬ 
nar su sabor. 

CATARA * Líquido venenoso que se extrae de la 
yuca. ♦Alimento elaborado con yare y ají picante. 
♦Zumo de la yuca amarga, el yare, ligeramente 
cocido, al que se le agregan ajíes picantes para 
condimentarla. Esta salsa es la teuaka, de los mai- 
pures. ♦Preparación indígena elaborada con ba- 
chaco culón tostado, ají picante tostado y molido, 
y jugo de yuca. Es reputado como afrodisíaco en 
Amazonas. 
















CATAURA * CAZÓN 


CATAURA «Cesta rectangular con tapa, gene¬ 
ralmente pequeña, hecha de mimbre, caña o jun¬ 
co trenzado y que se usa para recoger frutos o 
guardar alimentos. 

CATAURE «Cesta rectangular, generalmente de 
cogollo, para transportar huevos y cuajada; con 
tapa y cincho de cuero. 

CATCHUP ♦Ketchup. 

CATEBÍA «Producto obtenido después de ralla¬ 
da la yuca amarga y extraída la catara; una vez 
cernida, se convierte en la harina con la que se 
prepara el casabe. «Producto de la yuca amarga 
rallada, exprimida y despojada del jugo venenoso, 
tal como queda en el sebucán. 

CATIGÜIRE «Manirote. 

CATSUP «Ketchup. 

CATUCHE «En Oriente, guanábana, fruto del 
guanábano. 

CATUTA «Plato trujillano que lleva arepa vieja 
de maíz, desmenuzada y mezclada con huevo 
batido, leche, jamón, queso rallado, mantequilla y 
aceite. Se emplea para el desayuno o la eena. Sin. 
Camuca. 

CATUTO «Pan cilindrico, hecho de trigo ma¬ 
chacado y cocido. 

CAUJARO «Camauro. 

CAUJIL «Merey. 

CAUPÍ «Frijolito. 

CAUTARO «Camauro. 


se lavan sobre un tamiz especial y se salan. Los 
mayores productores son Rusia e Irán, ya que los 
esturiones abundan en el mar Caspio y en el mar 
Negro. El caviar se vende generalmente en latas, 
con tonos en distintos colores para identificar su 
clase: las de tapa azul son de Beluga (el más apre¬ 
ciado: huevas grandes, frágiles y suaves, de color 
gris claro a oscuro); de color verde el Ossetra 
(huevos marrón gris oscuro o pardo hasta el ama¬ 
rillo dorado, de pequeño tamaño y sabor a nuez); 
de color amarillo el Sevruga (huevos pequeños de 
color gris oscuro). El caviar no admite mezcla y 
se consume puro, acompañado de vodka, cham¬ 
paña o cava, o sobre un panecillo tostado. 

CAYAPA «Convite. 

CAYENA «Ají; especia derivada de la baya del 
arbusto Capsicum frutescens. 

CAYUGA «Raza de patos de origen estadouni¬ 
dense, de plumaje negro con reflejos de color 
verde metálico. 

CAZA «Cacería. «Búsqueda, persecución, cap¬ 
tura y muerte de animales silvestres. «Animales 
que son objeto de ella. 

CAZABE «Casabe. 

CAZADORA, a LA «Aderezo de guisos de 
carne, a base de hongos, escalonias, tomillo, lau¬ 
rel y vino blanco. 

CAZAR «Buscar o seguir a los animales para 
atraparlos o matarlos. 

CAZIMBA «Casimba. 

CAZO «Vasija semiesférica y con un mango 
largo. 


— 


CAVA «Sala subterránea, húmeda, aireada, y con 
una temperatura de entre 10 y 12°, en la que se con¬ 
servan los vinos de calidad. «Vino blanco espu¬ 
moso natural creado por el método champenoise. 

CAVIAR «Huevas de esturión moderadamente 
saladas y prensadas Las hembras del esturión, 
vivas aún, se abren para extraerles las huevas, que 


CAZÓN Mustelus canis. «Pez abundante en el 
golfo de Cariaco. Al común (Mustelus canis) lo 
llaman cazón blanco, y a los demás les dan los 
nombres siguientes: macuiro, tollo, gata, mam- 
güey y cuchinamo. *Carcharhinus sp. Tiburón de 
pequeño tamaño. 
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CAZÓN AMARILLO* CÉLERI 


CAZÓN AMARILLO Carcharhinus milberti. CEBOLLA EN RAMA *En Zulia y Trujillo. 
*Pez marino comestible. cebollín. 


CAZÓN CHINO Rhizoprionodon poro sus. 
*Pez muy parecido al tiburón, del cual se dife¬ 
rencia principalmente por la forma de la cabeza, 
muy plana. Se encuentra en los mares templados 
de casi todo el planeta, en las zonas sublitorales. 
Su carne es muy apreciada: blanca, suave y rica en 
proteínas y no muy grasa. No suele sobrepasar los 
1.5 m de largo. Es el más consumido. 

CAZÓN MACUIRA Carcharinus limbo tus. 

1:1 de mayor calidad y el más escaso: con su 
carne se prepara en la isla de Margarita la empa¬ 
nada de cazón. 

CAZUELA *Recipiente de cocina, preferente¬ 
mente de barro cocido, ancho y poco profundo. 
Guiso preparado en dicho recipiente. 

CEBA * Alimentación orientada al aumento de 
peso mediante la acumulación de grasa en los 

animales. 

CEBADA Hordeum vulgare. *Esta gramínea, 
iara vez cultivada en el país, está recomendada, 
además de como alimento, como refrescante. 

CEBADA MALTERA *Grano de cebada some¬ 
tido a germinación artificial y ulterior deshidrata- 
cion y tostado. Se utiliza en la fabricación indus¬ 
trial de la cerveza y en la de una bebida no 
alcohólica conocida popularmente en Venezuela 
como‘•malta”. 

CEBICHE *Típico plato peruano a base de pqs- 
cado. que se pone a macerar en jugo de limón p 

naranja y ají. 

CEBOLLA Allium cepa. *Liliácea. Planta hor¬ 
tense de hojas envainadoras, bulbo globoso y 
comestible, con raíces en la parte inferior. *Bulbo 
de esta planta. s»n. Cebolla redonda. 

CEBOLLA DE FUERA *Nombre que da el 
zuhano a la cebolla redonda. El nombre proviene 
del hecho de que esta cebolla antiguamente no se 
cultivaba en la región y era traída de fuera. 


Cebolla puerro *Ajoporro. 

CEBOLLA REDONDA *En Zulia y Trujillo, 
cebolla. 

CEBOLLETA Alliumfistulosum. *Liliácea. Cul¬ 
tivo saborizante con bulbo pequeño y parte de las 
hojas comestibles. 

CEBOLLÍN Allium schoenoprassum. ^Liliácea. 
Planta hortense de hojas delgadas y largas y bulbo 
pequeño, que se emplea como saborizante. En 
Venezuela se utilizan dos variedades con el mis¬ 
mo nombre. El más grueso (A. fistolosum ), pare¬ 
cido en aspecto y sabor al ajo porro, pero mucho 
más delgado, y el más fino (A. shoenoprassum\ 
que es el de más uso en Venezuela. Sin. Cebolla en 
rama. Cebollino. 

Cebollino *Ceboiiín. 

CEBÚ Bos taurus indicus. ^Mamífero rumiante 
doméstico de la clase de los ungulados, orden 
artiodáctilos, de origen asiático. Domesticado ha¬ 
ce miles de años como animal de carga y de trans¬ 
porte. ha cobrado gran importancia como pro¬ 
ductor de carne en los países cálidos por su gran 
tolerancia al calor. Tiene una joroba de grasa en la 
cruz, orejas caídas y pequeños cuernos, sin. Zebú. 

CECINA *En los Llanos, corte de una res que 
comprende la parte carnosa y con grasa que cubre 
las costillas. *Came cortada en capas delgadas 
que se deseca por la acción de la sal común, del 
aire o del sol. lo que provoca la absorción y pérdi¬ 
da del agua hasta en un 50%. Sin. Charqui. Tasajo. 

CEDAZO *Instrumento compuesto de un aro, 
generalmente de madera o metal, y una rejilla de 
tela metálica u otro material, empleado para cri¬ 
bar o cernir harinas, sin. Cernidor, Tamiz. *En 
Oriente, lufa. 

CEDRÓN *Hierbaluisa. 

CÉLERI Apium graveolens var. dulce. *Umbe- 
lífera. Sin. Apio España. 











CELOBIOSA * CEREZA 


CELOBIOSA * Azúcar específico. 

CELOMA «Cavidad principal de los animales. 

CELSE CORIANO * Plato típico de Coro, pre¬ 
parado con cabeza de cerdo, sin piel y lavada para 
quitarle la sangre. El cráneo se sancocha junto 
con las patas y las orejas. Luego se le extrae la 
carne, se corta en pequeños trozos y se lava de 
nuevo hasta que suelte toda la grasa. Finalmente 
se le agrega esencia de vinagre mezclada con un 
poco de agua, ají al gusto, pimienta en grano y 
rodajas de cebolla. Aparte de alguno que otro 
ingrediente, el celse coriano se asemeja al sauce 
de la península de Paria. 

CELSIUS. GRADOS *En la escala Celsius, la 
temperatura de congelación del agua es de 0 °C y 
la de ebullición de KK) °C: el símbolo °C significa 
grados centígrados. 

CÉLULA «Unidad mínima de materia viva 
(protoplasma) rodeada por una fina membrana 
(membrana plasmática) y. en las plantas, rodeada, 
a su vez. por una pared celular formada nor¬ 
malmente por celulosa. Las células de los orga¬ 
nismos multicelulares están especializadas para 
diversas funciones y varían enormemente en for¬ 
ma y estructura. 

CELULOSA «Sustancia que forma la mayor 
parte de la membrana de las células vegetales, y el 
tejido que constituye los vasos I i heríanos de las 
plantas. Es un tipo de fibra dietética insoluble. 

CENA «Acción de cenar. «Comida que se toma 
por la noche. «Comida que se hacía en Venezuela 
antes de las seis de la tarde hasta mediados del 
siglo xx. 

CENIZA «Contenido mineral de un producto 
que queda después de su combustión completa. 

CENTENO Secale cercóle. «Planta anual gra¬ 
mínea. muy parecida al trigo. Cereal. «Simiente 
de esta planta que sirve de alimento y para la 
elaboración de varias bebidas. 

CENTOLLA UthiHies antárcticos; Paralitha¬ 
des antárcticos. «Crustáceo marino de gran 


tamaño, cuyo cuerpo puede alcanzar 20 cm de 
diámetro. La superficie del caparazón está cubier¬ 
ta de espinas y pelos ganchudos. Vive en el 
Atlántico y en el Mediterráneo. Su carne es co¬ 
mestible y muy apreciada. 

CENTRAL «Fábrica donde se procesa la caña 
de azúcar, para la obtención del azúcar. 

CEPA «Tirilla extraída de la vaina foliar del 
cambur, la cual se usa para atar las hallacas. «La 
propia vaina seca. 

CEPILLADO «Hielo triturado o raspado con un 
cepillo y endulzado con jarabe de frutas, que se 
toma como refresco. Antes se coronaba con un 
ponche que salía de un barrí lito; ahora se hace 
con leche condensada. Sin. Cepillado, Esnobor, 
Granizado, Raspado. 

CERAFOLIO Anthriscus cerefolium; Scandix 
cerefolium. «Planta umbelífera de hojas recor¬ 
tadas y aromáticas, cuyo aroma se asemeja al del 
anís. Sin. Perifollo. 

CERCAR «Hacer incisiones en el hojaldre. 
CERDO «Cochino. 

CEREAL «Nombre genérico de las plantas 
productoras de semillas farináceas (harina), utili¬ 
zadas en la alimentación humana y animal. Ac¬ 
tualmente existen siete cereales principales: trigo, 
maíz, arroz, cebada, mijo, avena y centeno. Los 
cereales son las semillas más comunes que el 
hombre utiliza como alimento. Contienen poca 
agua, a diferencia de la leche y los huevos, lo que 
le permite perdurar de una estación a otra. 

CEREZA «Denominación utilizada en Venezue¬ 
la para designar a dos plantas distintas y sus frutos 
respectivos, ambos comestibles. Una es el semeru- 
co ( Malpighia glabra: M. emarginata; M. punid - 
folii i), que da la se me ruca, fruta globosa, roja, de 
sabor agridulce. Se come cruda, en dulce o se usa 
para preparar un licor, macerándola en ron, con el 
agregado de jarabe. La otra planta es el cerezo 
agrio o grosella ( Phyllanthus acidus ), que da la 
cereza agria, intensamente ácida. Se come cruda o 
en dulce. *Prunus sp. Árbol rosáceo, de hojas ase- 
















CEREZA AMARGA * CHACO 


rradas. flores grandes y fruto en drupa, muy culti¬ 
vado en Europa. Su fruto es la cereza, que puede 
ser ácida ( Prunus cerasus)o dulce ( P. avium ). tam¬ 
bién conocida como guinda o cereza marrasquina. 

CEREZA AMARGA *Grosella. 

CEREZA DE MONTAÑA *Pendanga. 

CEREZO AGRIO *Grosella. 

CEREZO DEL GOBERNADOR *Ciruela del 
gobernador. 

Cerner *cem¡r. 

CERNIDO *Separar por tamizado partículas de 
granulometría diferente como harinas, sémolas y 
salvado. 

Cernidor *Cedazo. 

CERNIR +Pasarporcl tamiz o cedazo cualquier 
materia reducida a polvo para separar lo más 
menudo de lo más grueso. Sin. Cerner. 

CERRAJA Sonchus oleraceus. *PIanta herbá¬ 
cea anual, generalmente de 20 a 50 cm de alto. 
Sus hojas, tallos y raíces tiernos se consumían, 
pero ahora no se aprovechan. Al cortarse el tallo o 
i as hojas, se produce una savia lechosa. 

CERRERO «Infusión de chocolate, sin azúcar 
m papelón, el cual se tomaba en las casas mantua- 
nas en el siglo xix en un envase de coco o de 
totuma, llamado chorote, acompañado de pan 
dulce y melado con queso blanco molido. *Díce- 
sc de algunas bebidas cuando se toman sin dulce, 
especialmente del café. s»n. Bolao, Bolón. J 

CERVELATA * Variedad de salchicha. 

CERVEZA * Bebida fermentada resultante de la 
acción de la levadura de cerveza, Saccharomyces 
< erevisiae . sobre una solución de maltosa prove¬ 
niente de la hidrólisis de un almidón de cereal por 
a arT| dasa contenida en la malta. En la práctica, 
as operaciones que intervienen en la elaboración 
e Ia cerve za son las siguientes: a) Preparación de 
a ru ^ a * La cebada se pone a remojo para que 


germine hasta el momento en que se desarrolla la 
actividad amilásica. Entonces el grano se seca, se 
tuesta ligeramente, proceso conocido como dese¬ 
cación de la malta, y se reserva hasta el momento 
de la fabricación de cerveza, b) Preparación de un 
engrudo de almidón. Se muele un cereal, maíz o 
arroz, y su harina se cuece con agua hasta que los 
granos de almidón exploten y se transformen en 
engrudo, operación denominada almidonado, c) 
Mezclado. Se mezcla la suspensión de maltosa, el 
lúpulo, que confiere a la cerveza un cieno grado 
de amargura y el cereal almidonado. Inicialmente 
la amilasa de la malta solubiliza el almidón y 
después lo hidroliza en maltosa, d) Fermentación. 
Después de filtrar y herv ir la suspensión, se reco¬ 
ge un mosto rico en maltosa que contiene glúci- 
dos y compuestos nitrogenados solubles. Una vez 
frío, el mosto se siembra con S. cerevisiae que. en 
medio anaerobio, metaboliza la maltosa y la 
transforma en alcohol y gas carbónico. Depen¬ 
diendo de la legislación, la cerveza puede fabri¬ 
carse con una cierta cantidad de almidón prove¬ 
niente de otros cereales distintos a la cebada. 

CESIVA *Acesiva. 

CESTA *Tejido de mimbre o de otro material, 
de forma redonda y cóncava, que sirve para llevar 
o guardar cosas. 

CESTA BÁSICA «Conjunto de alimentos clasi¬ 
ficados oficialmente como productos de primera 
necesidad. 

CESTA DE FRITURA *Utensilio que se adapta 
al interior de la freidora, para mantener alimentos 
sin retener el aceite mientras se fríen. 

CHACINA *Came de cerdo adobada. 

CHACINERÍA «Fabricación de productos ali¬ 
menticios a base de carne de cerdo, ya sea sola o 
con mezclas diversas. Comprende la salchichería 
(elaboración de embutidos: salchicha, salchichón, 
mortadela, salami. etc.) y la saiazonería (elabo¬ 
ración de salazones: jamón, tocino, etc.). 

CHACO *Batata 



















CHAGUACURE * CHARO 


CHAGUACURE * Molusco que se sirve, en el 
estado Sucre, hervido con ajo. ají y cebolla. 

CHAIRA *Cil¡ndro de acero con que los carni¬ 
ceros y los cocineros afilan las cuchillas. 

CHALOTA Allium ascalontcum. «Liliácea, muy 
usada como condimento y abundante en la ciudad 
de Güiria y sus alrededores (estado Sucre). Se tra¬ 
ta de un bulbo pequeño parecido a la cebolla, con 
cubierta anaranjada rojiza, de sabor intermedio 
entre la cebolla y el ajo. Sin. Chalote, Echalota, 
Escalonia. 

Chalote «Chaiota. 

CHALUPA *Torta de maíz pequeña y con algún 
condimento por encima. 

CHAMIZA «Leña menuda. 

CHAMOMILA «Manzanilla. 

CHAMPÁN «Champaña. 

CHAMPAÑA «Vino blanco, espumoso, origi¬ 
nario de Francia, especialmente de la región de 
Champagne. Este vino realiza su segunda fermen¬ 
tación en la botella. Sin. Champán. 

CHAMPEDAK Artocarpus champeden . «Mo- 
rácea. Árbol de hasta 20 m de altura, originario de 
India e Indonesia. «Fruto de este árbol, sincarpio, 
grande, oblongo, cilindrico, de pulpa dorada, dul¬ 
ce y aromática, sin. Jaquero. 

CHAMPIÑÓN «Galicismoque designa una am¬ 
plia variedad de hongos comestibles, cultivados 
en todo el mundo, de pequeño tamaño y muy usa¬ 
dos en gastronomía. 

CHAMUSCAR «Quemar una cosa superficial¬ 
mente. 

CHANCHO «Cochino. 

CHANFAINA «Guiso hecho con carne de cerdo 
y visceras de cerdo o res picadas y condimen¬ 
tadas. «Hervido preparado con las visceras de los 
animales (higado, pulmón, páncreas, etc.) y vege¬ 


tales picados en trochos (auyama, yuca, jojotos, 
etc.). «Plato típico de Ocumare del Tuy, estado 
Miranda, preparado con visceras, cebolla y toma¬ 
tes, guisados en un caldero con pedacitos de plá¬ 
tano. manteca o aceite y onoto. La chanfaina ocu- 
mareña se sirve con arroz blanco y tajadas de to- 
pocho maduro frito. 

CHANTILLY «Crema a base de nata de leche 
cruda, azúcar glas y vainilla o canela, todo batido 
hasta quedar espumoso. «Gelatina hecha a base 
de leche aromatizada con vainilla, yemas batidas 
y gelatina del color que se quiera. Una vez hervida 
esta mezcla, se le agregan claras batidas a punto 
de suspiro, mezclados con azúcar. Finalmente se 
vacía en un molde y se pone a refrigerar. «Suerte 
de preparación, dulce o salada, hecha con crema 
batida, puesta de moda en la cocina del Castillo 
de Chantilly, donde oficiaba el gran cocinero 
francés Vatel. 

CHAPARRO MANTECO «Nance. 

CHAPÍN Lactophrys triqueter. «Pez marino 
también llamado sapo de mar. 

CHAPTALIZACION «Operación que consiste 
en enriquecer un mosto de uva con azúcar con el 
objeto de intensificar la fermentación alcohólica 
y aumentar así la concentración de alcohol de un 
vino. Es una práctica muy discutida que fue idea¬ 
da por el químico francés J.A. Chaptal (1756- 
1832). 

CHARA «Fruto del charo, pequeño, semejante 
a la uva, con carne verde, maciza y harinosa. Se 
come cocido. Los indígenas del golfo de Cariaco 
suplían el pan con él. Sin. Guáimaro. 

CHARAGUA «Tapara de boca grande utilizada 
generalmente para almacenar agua o alimentos 
destinados a los animales. 

J 

CHARBRAY «Variedad de vacuno formada en 
Texas, a partir de 1930, empleando las razas Brah¬ 
mán y Charoláis. 

CHARO Tropis racemoscu «Árbol frutal de las 
Moráceas, alto y corpulento que produce un fruto 
comestible llamado Chara. Sin. Ramón. Otras mo- 














CHARO MACHO * CHICHA 


ruceas, que también reciben el nombre de Charo, 
producen igualmente frutos comestibles: Chloro- 
phora tinetoña (Sin. Palo de mora) y Helicostylis 
tomentosa (sin. Charo macho). 

CHARO MACHO *Charo. 

CHAROLAIS *Raza vacuna de origen francés 
especializada en la producción de carne. Sin. 
Charolesa. 

CHAROLESA «Charoláis. 

CHARQUI *Cecina. tasajo. 

CHARTREUSE *Licor francés de 43 a 55°, ob¬ 
tenido a partir de 130 hierbas, inventado por los 
monjes cartujos en 1607. Se presenta básicamente 
en dos colores: verde y amarillo. 

CHAT MASALA «Mezcla para condimentar 
compuesta de pimienta negra, comino, ajoivan, 
;,s; * letida. mango en polvo, jengibre, Cayena y sal. 

C HATEAUBRIAND *Filete grueso, de iomito, 
asado a la parrilla y servido con guarnición. 

CHAULEY *En Inglaterra, bebida compuesta 
de cerveza de sifón con limonada gaseosa. 

CHAYA Cnidoscolus chayamansa. «Euforbiá- 
cca. Hortaliza. 

CHAYOTA Sechium edule. * Planta perenne, de 
las ^ ucurbitáceas, formada por numerosos tallos o 
bejucos muy ramificados, que llegan a medir hasta 
,( > m de longitud. *E1 fruto de esta planta es una 
^ l * Va ptn forme u ovoide, de unos 10 cm de largo. 
^ ,c ^a P°r surcos longitudinales o lisa. pulpa, 
cerdosa o blanca, seca o suave, está formada bási¬ 
camente por parénquima rico en almidón y agua. 
Recibe el nombre de chayóte en México, xunu en 
brasil, y chouchou en África tropical. s»n. Chayóte. 

Chayóte *chayota. 

C HEDDAR «Queso inglés de leche de vaca, de 
orma cilindrica y de pasta firme, pero suave. 

CHEF * Maestro de cocina. «Cocinero mayor. 


CHERECHERE Haemulon steindachneri. «Pez 
marino pequeño, de color gris plateado. Abun¬ 
dante en la región nororiental. Aunque su carne es 
de baja calidad se consume y se encuentra cada 
vez con mayor frecuencia en los mercados de las 
poblaciones costaneras. Sin. Negrete. 

CHERNA Epinephelits ni vea tus. «Pez marino 
de cerca de 1 m de largo. Habita principalmente 
en aguas profundas y fondos rocosos. De color 
pardo oscuro o pardo rojizo, con una mancha ne¬ 
gra sobre el péndulo caudal. Especie comestible, 
con carne de excelente calidad. De importancia 
comercial. Se captura principalmente con anzue¬ 
los y palangre. 

CHESHIRE «Queso inglés de leche de \aca. de 
pasta firme no cocida, y de color anaranjado. 

CHESTER WHITE «Raza estadounidense de 
cerdos, oriunda de Chester. Pennsylvania. forma¬ 
da con cerdos criollos y Yorkshire. 

CHEVIOT «Raza ovina originaria de las colinas 
de Cheviot, entre Inglaterra y Escocia. Blanca, 
con algunas manchas negras, de tamaño pequeño 
y de gran rusticidad. Carece de cuernos. 

CHIANINA «Raza bovina de origen italiano, 
especializada para la producción de carne y para 
el trabajo. Es de color blanco, con mucosas pig¬ 
mentadas. 

CHIBACÍ Vaccinium fioribundum. «Arbusto de 
las montañas de las cordilleras de los Andes y de 
la Costa. «Fruto de este arbusto, azulado, comes¬ 
tible. corresponde a los arándanos de los Alpes y 
los Pirineos. Sin. Chivacú. 

CHICA Zyziphus cydocardia. «Árbol de hasta 
10 m de alto, típico de los bosques xeroííticos 
de las regiones cálidas del norte de Venezuela. 
«Fruto de este árbol, drupa de color blanco cre¬ 
moso, globoso o esférico, de un sabor dulce muy 
acentuado y agradable. Sin. Cana, Naranjillo. 
Nigüito. Yactire. 

CHICHA «Bebida alcohólica preparada a base 
de maíz, arroz o cebada fermentada en agua azu¬ 
carada. «Bebida refrescante, espesa, hecha con la 















CHICHA ANDINA * CHILE 




harina del maíz, del arroz, de la cebada o del tri¬ 
go: también de la harina de la yuca o de la batata: 
se endulza con azúcar o papelón y, a veces, se le 
agregan algunas especias. * Bebida refrescante, 
espesa, sin fermentar, hecha a base de arroz o 
maíz cocido. «Bebida refrescante, espesa, hecha 
generalmente a base de maíz cocido. 

CHICHA ANDINA «Bebida elaborada con maíz 
cocido o harina de maíz disuelta en guarapo de 
piña: se endulza con papelón y se le agrega clavo 
de olor. Se toma fermentada. «La que se hace de 
masa de maíz, salvado de trigo y miel de papelón, 
con la adición de clavos de olor y conchas de piña. 
Se toma fermentada. 

CHICHA DE ARROZ «Bebida elaborada a base 
de arroz cocido, colado y endulzado, a la cual 
puede agregársele leche y esencia de vainilla o de 
almendra. 

CHICHA DE OJO «En los Andes, bebida fer¬ 
mentada hecha con maíz crudo machacado al que 
se le agrega grasa para hervirlo: se le añade panela 
y clavo. El nombre se debe a que, al fermentar, se 
forman unas manchas de grasa. 


CHICHARRONERA «Lugar donde se elabora 
y expende chicharrón de cochino. 

CHICHERO «Persona que vende chicha. 

CHICORIA «Achicoria. 

CHICOZAPOTE «Níspero. 

CHIFAS «Restaurante chino en algunas regio¬ 
nes de Venezuela, como Táchira. 

CHIGO Campsiandra comosa. «Árbol ameri¬ 
cano. alto, de hasta 10 m, frecuente en la región 
del Orinoco y Apure. «Harina obtenida de las se¬ 
millas de las legumbres de este árbol, de color ma¬ 
rrón claro, olor agradable y sabor parecido al del 
chocolate. Se emplea para preparar pan y atoles. 

CHIGUA «En Falcón, nasa. 

CHIGUALGACÁN Carica pubescens; C. can- 
damarcensis. «Caricácea. Fruta tropical en forma 
de baya de la planta del mismo nombre. 

CHIGÜECHIGÜE «Chigüichigüe. 


CHICHA DE VIENTO «En los Andes, bebida 
que se hace de cebada o de trigo, se guarda en 
barriles cerrados que tienen un grifo y, al abrirla, 
sale la chicha con gran presión y ruido debido a la 
concentración de gases. 

CHICHARRA Chlorosa>mbruschrusurus. «Pez 
marino de hasta 30 cm de largo y unos 130 g de 
peso, de color verde oscuro hacia la parte dorsal y 
blanco plateado hacia el vientre. Es comestible y 
se ofrece fresco o salado. Resulta comercializable 
por el eran volumen de capturas. 

Chicharro *Jurei. 

CHICHARRÓN *Piel y grasa lie cerdo en tro- 
zos grandes, salada y frita hasta que adquiere una 
consistencia crujiente. s»n. Garra. 

CHICHARRONADA «Comida elaborada con 
chicharrón. «Huevos revueltos con chicharrón. 


CHIGÜICHIGÜE *Bromelia pinguin. «Planta 
americana silvestre, espinosa. «Fruto de esta 
planta, baya ovoide, verrugosa, de color amarillo, 
de semillas rojas. Su pulpa es de sabor ácido y 
comestible. Sin. Chigíiechigüe, Piñuela. 

CHIGÜIRE Hydrochaeris hydrochaeris. «Ma¬ 
mífero roedor de gran tamaño, de más de 1 m de 
largo y hasta 60 kg de peso. Su color varía entre el 
amarillento y el rojizo o marrón y tiene el pelaje 
largo y áspero. La cabeza es ancha, con hocico 
romo, labio superior hendido, orejas pequeñas y 
cuello corto. Las patas posteriores, más largas que 
las anteriores, tienen los dedos unidos por mem¬ 
branas natatorias. Habita principalmente en los 
llanos inundables y se alimenta de hierbas. Su 
carne es muy apreciada, y se come generalmente 
seca y salada, sobre todo en Semana Santa, pues 
su consumo se permite, junto con la lapa y el mo¬ 
rrocoy, en los días de abstinencia religiosa de 
consumo de carne. Sin. Capibara, Carpincho. 

Chile «ají. 

» 




















CHIMBERA * CHIRIMOYA 


CHIMBERA * Molde especial para elaborar CHIPIRÓN *Calamar. 
huevos chimbos. 

CHIPOLATA *Guiso típico italiano que consis- 
CHIMBOMBÓ ♦Quimbombó. te en un estofado de carne con abundante cebolla. 

♦Ciertas salchichas pequeñas hechas con tripa de 
CHIMÓ *Pasta hecha con jugo de tabaco, sal de cordero, 
urao y algunas sustancias aromáticas. Se llama 

chimó bravo o bruto al más fuerte, y chimó crudo. CHIQUERO ♦Potrero pequeño que sirve para 
dulce o manso, al más suave. confinar el ganado. En Venezuela se usa general¬ 

mente para designar el alojamiento de los cerdos. 

CHIMOCERO ♦Persona dedicada a la fabrica¬ 
ción del chimó. CHIQUICHIQUE Leopoldina piassaba. ♦Pal¬ 

mera de tronco robusto que alcanza hasta 12 m de 
CHINAGUA *Pollo cañero. altura con hojas de más de 4 m de flores olorosas 

y largos apéndices. ♦Fruto de esta palmera, de 
CHINCHULINES ♦Chinchurria. en Argentina color rojo oscuro y comestible, sin. Chiquichiqui. 
y Uruguay. 


Chiquichiqui ♦Chiquichique. 

CHINCHURRIA ♦Intestino delgado del ganado 

'acuno, cerdo u ovino, más exactamente de la CHIRARE ♦En los Llanos, cesta pequeña de 
porción conocida como yeyuno, situada entre el mimbre o varilla, en forma de cono truncado, usa- 
duodeno y el íleon. Dicha tripa se trenza como da como nasa para capturar pececillos en panta- 


una crineja y se asa. Se come siempre caliente, 
porque, al enfriarse, la grasa fría la toma desa¬ 
gradable. s»n. Chinchulines. 

CHINGUIRITO ♦Bebida sucrense preparada a 
base de ron viejo o de anisado, con bastante azú¬ 
car y aromatizada con canela, nuez moscada o 
clavos de especia. Es una suerte de mistela. 

CHINO ♦Colador fino, generalmente metálico, 
con forma cónica o de embudo. 

C HIpe ♦Almeja, en el estado Falcón. 

CHIPECHIPE Solanum asarifolium . ♦Planta 
americana, herbácea, rastrera, silvestre. ♦Fruto de 
c'Ma planta, baya anaranjada, comestible. 

CHIPICHIPE Donax denticulatus. ♦Molusco 
marino bivalvo, pequeño, frecuente en las costas 
orientales del país. Se consume bajo forma de 
consomé, guisado con arroz, en tortillas y revol¬ 
ólos. Sin. Chipichipi. 

CHIPICHIPERO ♦Vendedor de chipichipes. 
Chipichipi ♦Chipichipe. 


nos o aguazales. 

CHIREL Capsicum frutescens. ♦Solanácea. 
Planta del género Capsicum de frutos picantes usa¬ 
dos como condimento. Generalmente se le llama 
ají chirel. sin. Ají papayito. ♦Fruto de cacao peque¬ 
ño situado en la parte inferior del tallo del árbol. 

CHIRGUA ♦Chirigua. 

CHIRIGUA ♦Vasija de barro esférica u oblon¬ 
ga. de boca corta y estrecha, y de base ancha, a 
veces vidriada o esmaltada, para cargar agua. Sin. 
Chirgua. 

CHIRIGUATA Hibiscus sabdarijfa. ♦Planta 
herbácea, anual, de hasta 2 m de altura. Sus cáli¬ 
ces se emplean para producir dulces y mermela¬ 
das. Se usa asimismo para elaborar bebidas ácidas 
en forma de infusiones, y como colorante natural 
rojo para los alimentos 

CHIRIMOYA Annona cherimola. ♦Árbol de 
origen americano, perteneciente a las Anonáceas, 
de hasta 8 m de alto. Posee flores hermafroditas 
de color verdoso y crece preferiblemente en zonas 
templadas. ♦Fruto de este árbol, liso oviforme o 
en forma de corazón, de color exterior verde con 













CHIRITA * CHORIZO CANARIO 


placas marcadas e inferior blanco carnoso, con 
semilla negras. Se consume principalmente como 
fruto fresco, pero se utiliza también para la prepa¬ 
ración de postres y helados. 

CHIRITA *En Halcón, masa de maíz bien mo¬ 
lida. 

CHIRIVÍA Pastinaca sativa. «Planta apiácea. 
Planta de flores amarillas y raíz comestible. 

CHIRIVIVÍ *Plato sucrense, propio para la me¬ 
rienda. hecho con harina de maíz tostado y 
endulzada. 

CHIRLE *En los Andes, caldo desabrido y de 
poca consistencia por falta de sal. condimentos y 
de otros ingredientes, como por ejemplo la carne. 

CHIRRINCHE «Aguardiente de caña obtenido 
de la fermentación del papelón. 

CHIVACÚ «Chivad. 

CHIVATO «Dulce de consistencia pastosa y co¬ 
lor amarillento hecho con harina de auyama, 
leche de coco, papelón y jengibre. «Chivo que tie¬ 
ne más de seis meses y menos de un año de edad. 

CHIVO «Macho cabrío en el ciclo total de su 
vida. «Cría de la cabra desde el destete hasta que 
llega a la edad reproductiva. «En Venezuela, de¬ 
signación genérica de los elementos del ganado 
caprino. 

CHIVO CON FRIJOLES «Plato típico de los 
estados Nueva Esparta y Sucre, que consiste en un 
sancocho de frijol con chivo asado, con los mis¬ 
mos ingredientes, verduras y legumbres, de los 
sancochos. 

CHOCA «Comida picante típica de la zona de 
Paria, originaria de la India, preparada con dife¬ 
rentes clases de verdura y mucho curry, servida 
con o sin carne. 

CHOCHO Lupinas ramosissimus. «Planta anual, 
de cerca de 50 cm de altura. Sus frutos son unas 
legumbres aplanadas con semillas en forma de 
discos, que se consumen hervidas en agua con sal. 


Choclo «Jojoto. 

CHOCOLATE «Pasta hecha con almendras de 
cacao tostadas y molidas, azúcar y canela. «Bebi¬ 
da que se hace de esta pasta poniéndola en agua o 
leche caliente, que se agita con un molinillo, ha¬ 
ciéndolo girar con las palmas de las manos. 

Chocolate de cobertura «Dícese del 

que se prepara disolviendo la pasta de chocolate 
al baño de María con un poco de mantequilla, de 
gran uso en pastelería. 

CHOCOLATE NEGRO «Chocolate que no lleva 
leche. 

CHOCOLATERA «Recipiente de barro cocido 
o de metal, cobre o plata, donde se desleía en agua 
caliente la pasta de cacao endulzada y condi¬ 
mentada con canela y otras especies. 

CHOCOTERO «Voz usada en Táchira para de¬ 
nominar las variedades de cambur o banano, co¬ 
nocido en Lara como guineo, en el centro como 
pineo, y en otros lugares del país como topocho, 
tres filos, cambur blanco o locho. 

CHOCOZUELA «Corte de carne de res, extraí¬ 
da de la parte superior de la rodilla. 

CHOLA Monacanthus occidentalis. «Pez mari¬ 
no de cuerpo comprimido, cuya primera dorsal 
tiene una sola espina dentellada. «Tortilla alimen¬ 
ticia a base de guáyiga, preparada en el Caribe. 

CHOP SUEY «Guiso popular chino a base de 
carnes de pollo y puerco, verduras y vermicelli, 
con salsa de soya y jengibre. 

CHORIZO «Embutido crudo, fresco, elaborado 
a base de carne de vacuno y/o de cerdo picado 
y adobado con pimentón y otras especias. Su 
consistencia es firme, y su sabor algo picante. 
Ofrece un aspecto de color rojo con trozos de 
manteca grasa de color blanco. Se embute en tripa 
natural. 

CHORIZO CANARIO «Embutido corto, en 
tripa sintética, de una mezcla de carne de vacuno 
y/o de cerdo, que luego es horneado y madurado 
















CHORIZOS RIOCARIBEROS * CHUPAPIEDRAS 


en cuartos de maduración. Su color es rojo con 
inclusiones de grasa. 

CHORIZOS RIOCARIBEROS «Especialidad 
de Río Caribe, estado Sucre. Embutido de carne 
de cerdo con cebolla, ajo, ají, sal y pimienta, em¬ 
butidos en intestinos de cerdo, que se secan al sol 
durante varios días. 

CHORIZO TIPO ESPAÑOL *Embutido de car- 
ne de cerdo en tripa natural, de unos 30 mm de 
diámetro, en el que la carne y la grasa molida se 
mezclan con aditivos y especias. Se hornean y se¬ 
can en ambiente climatizado durante un mes. 

CHOROTE * Vasija de barro cocido, de boca an¬ 
cha y con un asa, usada para preparar al fuego 
algunas bebidas, especialmente el chocolate. «In- 
lusión de cacao en extremo delgada. «Recipiente 
de barro en donde se cuece el cacao ya tostado y 
molido. * Bebida hecha a base de cacao. Choco¬ 
late preparado sólo con agua. 

CHORREAR *Caer un líquido formando cho¬ 
rro. «Salir el líquido lentamente y goteando. 

CHORRIAO *Torta pequeña de casabe cubierta 
de almidón azucarado, dura y gruesa, que se pre¬ 
para principalmente en Cumaná y Upata. 

CHORRONCHO «Chorrosco. 

CHORROSCO Hypostomus sp. «Pez fluvial de 
pequeñas dimensiones, de color pardo y cuerpo re¬ 
abierto por placas óseas a manera de armadura, 
f iene boca en forma de ventosa en la parte inferior 
paia alimentarse de algas y detritos orgánicos ad¬ 
hiriéndose a distintas superficies. Es comestible. 
s,n * Chorroncho. Chupapiedras. Corroncho. 

CHOLCHOU Chayota en África tropical. 

CHOUCROUTE * Producto obtenido por la fer¬ 
mentación láctica de la col, o repollo, en medio 
meramente salino (1,5 a 2%). en la que intervie¬ 
nen diversas cepas homo y heterofermentativas. 

producto fermentado tiene un pH de 5, con- 
kne a P ro *amadamente un 1,2% de ácido láctico y 
Un ^'~ C/C ácido acético y aporta unos 20 mg de 
JKido ascórbico por cada 100 g. sin. Chucrut. 


CHOWDER DE ALMEJAS «Guiso estadouni¬ 
dense de almejas, tocino y papas. 

CHUCHERÍAS «Golosinas o dulcitos varios. 

CHUCHO Myliobaiis freniinvillei. «Pez marino 
comestible de sabor exquisito, conocido como 
chucho blanco. Su cuerpo se asemeja al de la raya 
y posee una cola en forma de látigo, más larga que 
el cuerpo, del cual deriva su nombre. *Arctobatus 
narinari. Pez marino de hasta 2 m de longitud y 
coloración llamativa, con lunares vistosos en el 
cuerpo, por lo que se le llama chucho pintado. 
Cuenta con un aguijón cubierto de veneno en la 
base de la cola. «Pulpa blanca comestible del coco. 

Chucrut *choucroute. 

CHUFA Cyperus escalen tus. «Hierba de origen 
europeo, con rizomas provistos de tubérculos re¬ 
dondeados, comestibles. Con ellos se prepara una 
bebida refrescante de color lechoso que algunos 
llaman horchata. 

CHULA «Catalina. 

CHULETA «Costilla con carne de animal vacu¬ 
no. lanar, porcino, etc. 

CHUNAURE «En Falcón. mazorca tierna de 
maíz. Sin. Tura. 

CHUNGUTE «Plato típico de la zona rural 
andina, hecho a base de arvejas tostadas y moli¬ 
das, mezcladas con agua, aliños machacados y 
sofritos en manteca, y sal. Sin. Baile. 

CHUÑO «Fécula de papa. «Papa desecada pro¬ 
ducto de la acción conjugada del secado solar y de 
las heladas nocturnas en la cordillera de los 
Andes. Es característico de la dieta de los andinos 
de Ecuador, Perú y Bolivia. principalmente. 

CHUPABEBÉ «Golosina de distintas formas y 
sabores, sostenida por un palito. 

CHUPACHUPA «En Zulia. golosina con distin¬ 
tas formas y sabores sostenida por un palito. 

CHUPAPIEDRAS «Chorrosco. 
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CHUPAPLATOS * CILANTRO 


CHUPAPLATOS *Dedo índice. 

CHUPAR *Extraer con los labios el jugo de una 
cosa. s¡n. Succionar. 

CHUPARE *Pe/ marino similar a la raya y al 
chucho, de carne comestible, que habita en las 
costas orientales. 

CHUPE *Plato popular en Perú, y también en 
otros países como Chile, que consiste en una sopa 
espesa compuesta de camarones, langostinos y 
pescado, con el agregado de leche, queso de cabra 
rallado, arroz, ají picante, huevos duros, papas, 
ajos, cebolla, sal. pimienta, salsa de tomate y 
manteca de cerdo. * Plato de origen peruano que 
llegó probablemente a Venezuela con los soldados 
que hicieron la campaña libertadora del Sur. y que 
fue transformado en la cocina venezolana al unir 
carne de gallina con pescado y mariscos y emplear 
granos de maíz tierno y queso de leche de vaca en 
vez del de cabra. *En rigor, del chupe (del 
quechua “chupi". sopa) hay muchas variedades 
en Perú: el de camarones, el de almejas, el de 
choros (mejillones), el de habas verdes, el de tri¬ 
pas, el blanco de cordero, el alocrado. etc. 

CHURÍ * Auyama. 

CHURRASCO *Trozo de carne de primera cali¬ 
dad, de 2 a 3 cm de espesor, asada a la parrilla. En 
Venezuela, se hace también el churrasco de mero, 
pez marino de carne muy apreciada. 

CHURROS * Roscas de harina de trigo, huevos, 
sal y manteca, fritas en abundante aceite y luego 
espolvoreadas con azúcar. Se comen generalmen¬ 
te con chocolate o con café con leche. 

CHUTNEY *Salsa o encurtido, de origen hindú, 
muy sazonada, con consistencia de mermelada, 
que contiene alguna fruta (generalmente mango) 
o vegetal, además de pasa, ajo, escalonia, cebolla, 
pimientas, mostaza, azúcar o papelón, vinagre, 
etc. 

ClCLAMATOS ^Edulcorantes artificiales, deri¬ 
vados del ácido ciclámico. Los más utilizados son 
las sales sódicas v cálcicas. 


CICLO HIDROLÓGICO *Ciclo constante del 
agua entre la evaporación y la precipitación y 
posterior evaporación. El 97% del agua de la tierra 
se encuentra en los océanos. Cada día se evaporan 
875,3 km 3 de agua, de los mares, y 160,5 km 3 se 
pierden en la superficie de la tierra por evapora¬ 
ción y transpiración. Alrededor de 775,3 km 3 caen 
al mar en forma de precipitación, y 100 km 3 son 
llevados por el aire procedente del mar a tierra, la 
cual recibe cerca de 260,5 km 3 en forma de 
precipitación (igual a los 100 km 3 transportados 
desde el mar, más los 160,5 km 3 perdidos desde la 
superficie de la tierra). El ciclo se cierra con la 
vuelta al mar de 100 km 3 a través de los ríos. 

CIDRA Citrus medica. * Árbol de hasta 4 m de 
altura, perteneciente a las Rutáceas, de ramifica¬ 
ción escasa e irregular, con ramas espinosas. Fue 
el primer cítrico conocido en Europa. * Fruto del 
árbol del mismo nombre, grande, elipsoidal u 
ovoide, de 6 a 22 cm de largo, con el ápice bien 
desarrollado. Cáscara gruesa, rugosa, amarilla en 
la madurez: pulpa verdosa, dura, acídula o dulce. 
Se usa especialmente en la preparación de dulces 
y conservas. s¡n. Cabello de ángel. 

Cidracayote *Cabeiio de ángel. 

CIGALA Nephrops norvegieus. ^Crustáceo de 
mar perteneciente a la familia Nephropodidae. 
Tiene un color rosa pálido y está formado por la 
cabeza (donde se encuentran las branquias y otros 
órganos) y el tronco (cola o abdomen terminada 
en dos tenazas), que es la parte comestible por 
excelencia. Mide entre 15 y 50 cm. Es el crustáceo 
más buscado en las costas del Cantábrico y el 
Atlántico. Vive en los fondos arenosos. Su carne 
es muy fina y reputada gastronómicamente. Pin¬ 
celada con un matiz salobre, no requiere de gran¬ 
des aderezos, se come hervida, cocida a la plan¬ 
cha o salteada. 

CILANTRO Coriandrum sativum . * Hierba 

apiácea usada como condimento desde tiempos 
remotos en China, India, Oriente Medio y Egipto. 
Se extendió por toda Europa con la conquista 
romana. Se introdujo en el Nuevo Mundo en 1670. 
El cilantro tiene un sabor dulce y aromático, pare¬ 
cido al de la cáscara de la naranja. Ese sabor se 
realza cuando se tuesta ligeramente. Se utiliza 
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CIMARRÓN * CÍTRICOS 


abundantemente en los currys y los garam má¬ 
salas de Mongolia. En Europa se mezcla con los 
rellenos y la carne para salchichas, así como con 
el pescado y el cerdo o el cordero asados. En 
América y Europa es habitual en los adobos, y 
también se usa con frecuencia en los postres. los 
bollos y el pan. En Venezuela se emplea como 
aderezo en los heñidos de res y de gallina y en 
otras sopas, mojos, ajiceros, etc. «Culantro. 

CIMARRÓN ♦EnTáchira,cilandn>. 

Cinamomo *Caneia. 

ClNARO «Jumangue. 

Cinc *zinc. 

CINCHAR *Poner hielo picado y sal alrededor 
de un preparado. 

CINCHO «Estructura de madera o fibras em¬ 
pleada como molde o prensa para fabricar queso, 
que permite la salida del suero de la leche cortada 

que allí se vacía. 

Cinco ESPECIAS CHINAS *En el sistema 
elimo hay cinco sabores (amargo, dulce, agrio, 
'alado y picante) y cinco especias (pimienta de 
Sichuan. hinojo, clavo, casia y anís estrellado). 
I'-'ta mezcla de especias se muele muy finamente 
> sc asa en los adobos para el pollo, la carne y el 
pescado. 

CINTAS *Pasta de harina de trigo, de forma 

alargada y angosta. 

ClNZANO *Vermut italiano, de 17°. rojo o 

blanco, seco o dulce. 

Cipa *si pa . 

CIPE * Borra en los Llanos. «Cáscara del grano 
de arroz o de maíz. 

ClQLILLERO «Criado al servicio del hornero 
que. en la época colonial, recogía en las casas el 
pan a hornear y lo devolvía una vez cocido. 


CIRUELA «Fruto del ciruelo ( Prunus domes¬ 
tica: P. spinosa ). drupa de piel fina y lisa, carne 
más o menos jugosa y dulce, y un hueso leñoso y 
duro que encierra una almendra amarga. Destaca 
la ciruela damascena. de forma oval, color mora¬ 
do y muy gustosa. 

CIRUELA DE FRAILE Bunchosia pyramida- 
lis. «Arbusto de tierra caliente, de fiores amari¬ 
llas. «Fruto de esta planta, de color amarillo o 
rojo; comestible y de sabor dulce. 

CIRUELA DE HUESITO Spondias purpurea . 
«Arbol alto, perteneciente a la familia de las Ana- 
cardiáceas, muy ramificado, de tronco con corteza 
gruesa y rugosa, rico en gomas. Es una especie 
originaria de Centroamérica. «Su fruto, del mis¬ 
mo nombre, es una drupa elipsoidal, de 3 a 5 cm 
de largo, lisa y brillante, de color rojo vino o ama¬ 
rilla. La pulpa es carnosa, amarilla, de 5 a 7 mm 
de grosor y dulciacidulada. Sm. Jocote. 

Ciruela del gobernador Fiacourúa 

indica: F. jangomas. «Variedad de ciruela. Sin. 
Cerezo del gobernador. 

CIRUELA JAPONESA Prunus salicina: R tri¬ 
flora . «Variedad de ciruela. 

CIRUELAS PASAS «Fruto secado de forma 
natural de la ciruela, de color negro brillante, em¬ 
pleado para acompañar platos de carne. Es una 
importante fuente de energía gracias a su conte¬ 
nido de glúcidos, fibras, vitaminas y minerales. 
Tienen un efecto beneficioso en el tránsito in¬ 
testinal. 

ClSTEÍNA «Aminoácido azulfurado. Cuando la 
metionina está disponible en cantidades suficien¬ 
tes en la dieta, este aminoácido no es esencial. 

CÍTRICO «Concerniente al limón. «Acido del 
limón o de otros frutos ácidos. 

CÍTRICOS «Del género Citrus y de la familia 
de la< Rutáceas. árboles y arbustos entre los cua¬ 
les figuran el limón. la lima la naranja, el pomelo, 
etc., muy cultivados en los países cálidos. El fruto 
es una baya con una pared externa coriácea y una 
pulpa formada por grandes células procedentes de^ 











CITRONELA * COCHINIETO 


la capa interna del pericarpio. Entre los cítricos, 
encontramos: la bergamota, la cidra, el citrange- 
quat. la lemandarina. la lima, la limequat, el 
limón, la mandarina, la mandarina satsuma, el 
marumi. el nagami. la naranja, el pomelo, la sat¬ 
suma. el tángelo, el tangor. la toronja, etc. 

ClTRONELA Cymbo/wgon citraius. ♦Hierba 
sabori/ante de las Gramíneas o Poáceas muy 
usada en el sureste asiático que tiene un intenso 
aroma y sabor a limón. Se cultiva por su aceite y 
también para usarla fresca o seca, entera o en pol¬ 
vo. en platos de pescado, salsas, sopas e infusio¬ 
nes. * Bebida que se prepara con las hojas de esta 
planta. *La semilla, al ser masticada, limpia los 
dientes, sm. Citronera. Limonaria. Malojillo. 

ClTRONERA *Citronela. 

ClVET * Denominación gastronómica francesa 
aplicada a los estofados de liebre o conejo, y de 
caza en general. La carne se macera en vino tinto. 
La característica principal del civet es el ligado 
final de la salsa, para el que se utiliza la sangre del 
mismo animal. 

CLARA DE HUEVO ♦Ovoalbúmina, materia 
blanca y líquida, que rodea la yema del huevo. 

CLAREAR ♦Transparentarse. 

CLARETE ♦Vino tinto algo claro. 

CLARIFICACIÓN ♦Acción de capturar la tur- 
bidez y los sólidos suspendidos por sedimen¬ 
tación. Algunos productos químicos pueden ace¬ 
lerar este proceso por coagulación. 

CLARIFICAR operación que consiste en eli¬ 
minar las impurezas que pueden haber afectado a 
gelatinas, jugos, caldos, etc., durante la cocción, 
espumando o filtrando dichos ingredientes. ♦Fil- 
trar un jarabe, gelatina, etc. 

CLAVO DE OLOR Syzygium ammaticum; Eu¬ 
genia aromática. * Arbol generalmente bajo, de 3 
a 6 ni de altura en cultivo, con escasa rami¬ 
ficación. Los clavos comercializados son las bo¬ 
tones florales aún no abiertos que contienen euge- 
nol, un aceite aromático. Los clavos se recogen a 


mano, se secan y se empacan. Se consumen como 
especia, particularmente en repostería, y para dar 
sabor a las carnes. 

CLOROFILA ♦Pigmento verde que se encuen¬ 
tra en plantas superiores y algas y que absorbe la 
energía de la luz para usarla en la fotosíntesis. 
♦Colorante natural. 

CLOSTRIDIUM *Bacteria esporulante y, por 
tanto, susceptible de resistir el calentamiento. La 
más temible es el Clostridium botulinum debido a 
la toxina que produce. Los clostridia son los 
responsables de varios tipos de accidentes ali¬ 
mentarios, aparte del botulismo. Su presencia en 
los ensilados destinados a las vacas lecheras ha¬ 
cen que su leche no sea apta para la elaboración 
de quesos cocidos de pasta dura. 

COAGULACIÓN *Formación, en un líquido, 
de una masa sólida llamada coágulo. ♦Solidifi¬ 
cación de ciertos líquidos, como la sangre y la 
leche. ♦Proceso mediante el cual un sólido muy 
dividido que se encuentra en suspensión, o en 
dispersión coloidal, pasa a estar formado por par¬ 
tículas de un tamaño tal que puedan sedimentarse 
en forma más o menos rápida. 

COAGULAR ♦Cuajar, solidificar algún líquido 
como la leche o la sangre. 

COBAYO ♦Acure. 

COCA Erythroxylon Coca. ♦Eritroxilácea ♦De 
las hojas de esta planta se obtiene una bebida esti¬ 
mulante, también usada como infusión digestiva. 

COCADA ♦Bebida hecha con coco, agua y 
azúcar. ♦Dulce en forma de pequeño rectángulo 
hecho con coco rallado y papelón. 

COCCIÓN ♦Sometimiento de ciertos productos 
a la acción del fuego para que adquieran alguna 
propiedad. ♦Acción y efecto de cocer o cocerse y 
tiempo en que se realiza. 

COCER ♦Cocinar. ♦Preparar los alimentos por 
medio del fuego y algún líquido. 

COCHINIETO ♦Jurel. 














COCHINILLA * COCO 



COCHINILLA «Colorante alimentario rojo, uti¬ 
lizado en forma de sal amónica o aluminio-calci¬ 
co. extraído de la hembra del insecto Coccus cac¬ 
ti. Su componente básico es el ácido carmínico. 

COCHINILLO «Lechón, cerdo de leche. * Asa¬ 
do de lechón. 

COCHINO Sus scropha. «Mamífero doméstico 
de cabeza grande, orejas cortas, hocico redondo, 
cuerpo rosado grueso, patas cortas y coloración 
generalmente blanquecina o negra. Su carne es 
muy estimada. Sin. Cerdo. Chancho. Marrano. 
Puerco. 

COCHINO SALPRESO *A los cortes de cerdo 
se les elimina la grasa, luego se introducen en sal¬ 
muera, se sacan, se frotan con sal seca y se dejan 
secar al sol. Producto elaborado de forma arte¬ 
sanal y consumido casi exclusivamente en la zona 
rural. Su aspecto es poco atractivo, y se presenta 
como un producto seco y rígido. Se consume 
desalado, cocido, en guisos o con frijoles. 

COCIDO «En Zulia. plátano maduro y cocido. 
*Guiso típico de la cocina popular ibérica prepa¬ 
rado en una gran olla, en la que se cuecen y sazo¬ 
nan juntos garbanzos, carne, tocino, chorizo, mor¬ 
cilla y verduras, especialmente papa y repollo. 

COCIMIENTO «Cocción. «Líquido cocido en 
hierbas y otras sustancias medicinales. 

COCINA «Sitio de la casa donde se guisa la co¬ 
mida. «Arte o manera especial de guisar de cada 
país o de cada cocinero. «Artefacto de guisar, con 
una o más hornillas eléctricas, de gas, de carbón, 
etc. «En Táchira. las cocinas son lugares modes¬ 
tos de venta de comida en las inmediaciones" de 
los mercados públicos. 

COCINA CHINA «Cocina de gran carácter y 
muy antigua (con más de 4.000 años de antigüe¬ 
dad). Es impropio generalizar sobre cocina china, 
pues es definida por especialidades regionales, 
como la cocina cantonesa (hecha al vapor, reho¬ 
gada en aceite), la cocina del Norte o de Pekín 
tque se concentra en fritura con abundante aceite), 
y la de Shangai (más feculenta y con más alto 
contenido de grasa que las demás). El acompaña¬ 


miento más utilizado es el arroz, hecho al vapor, 
al horno o frito, y en ocasiones el pan. 

Cocinas en Venezuela «En Caracas, y 
en general en Venezuela, se cocinaba regularmen¬ 
te con leña o carbón vegetal para alimentar el 
fuego de los fogones de tres topias hasta bien 
avanzada la tercera década del siglo XX. En 1937, 
el gobierno de Eleazar López Contreras. preocu¬ 
pado por la destrucción de los bosques vecinos de 
las grandes ciudades, dictó un decreto para impe¬ 
dir la explotación irracional de la leña y del car¬ 
bón vegetal, estableciendo derechos de importa¬ 
ción sobre estufas y cocinas que usaron el carbón 
como combustible, y suprimiendo los derechos 
de importación sobre el kerosene. No obstante, ya 
habían ingresado al país algunas cocinas econó¬ 
micas de hierro hacia 1840. En 1884 había en 
Caracas algunas cocinas de hierro, con fogones 
económicos de hierro colado y con sus puerte- 
citas y tapaderas de hierro en la boca del cocinero 
que funcionaban con carbón vegetal. Luego, en la 
segunda década del siglo xx. hacia 1917. comen¬ 
zaron a llegar las cocinas a kerosene: en la de 
1920. las de gasolina, y en la década de 1930, las 
eléctricas y de gas. 

COCINAR «Guisar, aderezar las viandas. 

COCINERO/RA «Persona que tiene por oficio 
guisar y aderezar las viandas. 

COCKTAIL «Mezcla de bebidas alcohólicas, 
aromáticas y de frutas. «Reunión social no bai¬ 
lable en la que se sirven bebidas alcohólicas y 
pasapalos. sin. Coctel. 

COCO Cocos nucífera. «Fruto del cocotero. La 
pulpa se consume cruda o seca, como copra. De 
la copra se extrae un aceite usado en cosméticos y 
en la elaboración de margarina. La leche de coco, 
obtenida prensando la pulpa macerada en agua, es 
muy empleada en la cocina de varios países asiá¬ 
ticos, de Oceanía, y en el Caribe, donde se usa 
como elemento espesante. En otros países el coco 
se usa seco y rallado para repostería. El agua de 
coco, líquido contenido en el fruto, se recomienda 
como diurético y para combatir dolencias de los 
riñones. «Una de las oleaginosas más importantes 
del mundo, especialmente por su valor como artí- 
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culo de exportación en forma de copra. *La pulpa 
del coco es muy importante en Venezuela para la 
preparación de dulces, entre los que se encuentran 
el majarete, el tequiche. el chivato, el turrón, la 
conserv a y el arroz con coco. 

COCO DE MONO *Muco. 

COCONA Solanum tapiro. «Solanácea. Arbusto 
de hasta 2 m de alto, de tallo suculento. «Fruto de 
este arbusto, baya oviforme, de color amarillo- 
anaranjado a rojizo: rara vez se consume crudo 
debido a su sabor ácido y astringente. Se emplea 
principalmente en la elaboración de refrescos, 
jaleas y mermeladas, sin. Lulo grande, Topiro. 

COCO-PLUM * Icaco. 

COCO RALLADO DESECADO «Producto 
obtenido del coco ( Cocos nucífera), una vez des¬ 
cascarado. pelado, molido, secado y tamizado. 

COCORRÓN «Almidoncito. 

COCOS «Golosina hecha a base de una pasta 
formada de coco rallado, azúcar y claras de 
huevo. Agrupada en porciones, esta pasta es lle¬ 
vada al horno a temperatura mediana. En Oriente 
se le añaden gotas de colorante vegetal antes de 
hornear la mezcla. 

COCOTERO Cocos nucífera. «Palmera de has¬ 
ta 25 m de altura y cuya vida activa puede durar 
los 100 años, de tallo algo cimbreado, terminando 
en un penacho de hojas pinado-compuestas. 
Cultivo tropical, cuyo lugar de origen es incierto y 
de distribución geográfica amplia que abarca 
todas las áreas húmedas de los trópicos. De gran 
utilidad para el hombre: su fruto (coco), es utili¬ 
zado como alimento humano y animal y para la 
elaboración de jabones y margarina; su madera, 
para la construcción; sus hojas, como techumbre 
y para la elaboración de cestas; el brote apical es 
comestible; su flor se aprovecha para extraer un 
jugo, del que se obtiene azúcar o es fermentado 
para producir una bebida alcohólica o vinagre. 

COCOTTE «Cazuela de barro barnizado o de 
porcelana. 


COCTEL «Cocktail. «En España, cóctel. 

COCTEL DE CAMARONES «Plato frío de ca¬ 
marones, servido en copa, con salsa mayonesa 
o rosada. 

COCTELERA «Recipiente en que se mezclan, 
agitándolos, los ingredientes de un coctel. 

COCUY Agave cocui. «Agavácea pequeña de 
hojas anchas cortas, aserradas y carnosas, con flo¬ 
res amarillas formando un racimo. Se encuentra 
esparcida en las serranías de las zonas xerofíticas 
y subxerofíticas de toda la región norte del país. 
«Bebida alcohólica extraída del rizoma del ágave, 
asado, exprimido, fermentado y destilado, típica 
del estado Lara. En México, es el mezcal. 

CODEX ALIMENTARIUS «Colección de nor¬ 
mas alimentarias elaboradas por el Programa 
FAO/ OMS, aceptadas intemacionalmente y pre¬ 
sentadas de un modo uniforme. Su propósito es 
proteger la salud del consumidor y asegurar la 
aplicación de prácticas equitativas en el comercio 
de los alimentos. Incluye normas sobre alimentos, 
materias primas para su elaboración, disposicio¬ 
nes relativas a su higiene, aditivos alimentarios, 
residuos de plaguicidas, contaminantes, etiqueta¬ 
do y presentación, así como disposiciones de 
carácter recomendatorio en forma de códigos 
de prácticas, directrices y otras medidas reco¬ 
mendadas. 

CODORNIZ CotumixcoturnLx. «Pequeña galli¬ 
nácea de 10 a 18 cm de largo, con el plumaje de 
color pardo y rayas oscuras con un trazo blanco 
encima de los ojos. Su carne y sus huevos son 
muy apreciados, especialmente los de la codorniz 
japonesa (C. coturnix japónica ), formada a partir 
de la codorniz europea y la codorniz americana. 

COFFEE-BREAK «En una oficina, pausa que 
hacen los empleados para tomar café. Se pronun¬ 
cia “Cofi breik”. 

COGINOA Serióla dumeril. «Pez marino de 
carne comestible. Sin. Cojinúa. 

COGNAC «Aguardiente destilado dos veces del 
vino blanco producido en Charente y añejado en 
















COGOLLO * COLORANTE 


toneles de roble. Producido desde 1600. se deno¬ 
minaba inicialmente “eau de vin‘\ Se empezó a 
llamar cognac desde finales del siglo xvra. Tiene 
un porcentaje de alcohol no inferior a los 40°. 
sin. Coñac. 

COGOLLO *Brote o retoño de las plantas. 
*Parte interior y más compacta de algunas horta¬ 
lizas. 

Cohombro *Pepino. 

C OH UNE Alta lea cohune: Orbignya cohune. 
*Palma aceitera. 

COINTREAU *Licor francés, de 40°. seco, ela¬ 
borado con cortezas de naranjas verdes y aroma¬ 
tizado con flores de azahar. 

COJINÚA *Coginoa. 

COJÓN DE GATO Elaterium carjhaginen.se. 
* Hierba trepadora de las Cucurbitáceas. * Fruto 
de esta planta redondeada, con vellos, semejante a 
los testículos de un gato. Sin. Espantamuchacho, 
Pepinito. 

COL DE BRUSELAS Brassica olerácea. «Plan- 
ta brasicácea hortense, de fruto pequeño; es co¬ 
mestible sancochado. Sin. Repollito de Bruselas. 

COLA *Bebida gaseosa, industrializada, de 
color rosado, con sabor artificial a fresa o a fram¬ 
buesa. «Miembro o apéndice que tienen muchos 
animales en la pane posterior, cubierta de pelo, 
cerdas o escamas. 

COLA DE PESCADO «Gelatina elaborada con 
vejigas, pieles y despojos de pescados. En la coci¬ 
na se utiliza para preparar gelatina y jaleas. Se 
vende en forma de láminas delgadas y transparen¬ 
tes. *Caryota urens. Palma azucarera y de vino. 

COLACIÓN «Refacción que se suele tomar por 
la noche en los días de ayuno. «Cualquier comida 
ligera. 

COLADOR «Utensilio empleado para colar 
líquidos por manga, cedazo o paño fino. 


COLÁGENO «Proteína que representa entre un 
tercio y la mitad del nitrógeno total contenido en 
el organismo. Es el constituyente mayoritario del 
tejido conjuntivo y de los prótidos que forman la 
matriz ósea. 

COLAR «Pasar un líquido por una manga, ceda¬ 
zo o paño fino. 

COLESTEROL «Sustancia cristalina, blanca y 
cerosa, insoluble en agua, de estructura compleja, 
existente sólo en los tejidos animales, y que com¬ 
prende grupos de alcohol. El cuerpo de un adulto 
contiene más de 140 g de colesterol. que se sitúa al 
nivel de las membranas de todas las células del or¬ 
ganismo. sobre todo en las células nerviosas. Es la 
estructura de base a partir de la cual el cuerpo fa¬ 
brica otras sustancias como las hormonas sexua¬ 
les, la vitamina D y las sales biliares, entre otras. 
Una parte del colesterol se encuentra en solución 
en la sangre. El organismo fabrica colesterol. pero 
también lo recibe en la alimentación. El excedente 
puede ser eliminado o depositado en las arterias 

COLIFLOR Brassica olerácea var. botrytis. 
«Hortaliza herbácea anual, brasicácea y de flor 
comestible. 

COLINA «Sustancia que se comporta como 
algunas vitaminas. Es componente de muchos 
suplementos del complejo B. 

COLINABO Brassica caulorapa. «Hortaliza o 
berza cuyas hojas no forman repollo. 

COLITA «Cola, bebida gaseosa de color rosado. 

COLMAR «Llenar una cavidad hasta que el 
contenido rebase los bordes. 

COLOMBICULTURA «Cría, mejoramiento y 
explotación de las palomas, sobre todo de picho¬ 
nes. cuya carne es de excelente calidad, especial¬ 
mente la de las razas Rey Blanco (White King) de 
origen estadounidense, y Cameaux. de origen 
francés. Los pichones se sacrifican entre 45 y 60 
días de edad, antes de que vuelen. 

COLORANTE «Sustancia utilizada para realzar 
la preparación y el colorido de un plato. Hay colo- 



















COLOREAR » COMINO 


rantes naturales como el azafrán, el caramelo, el 
carmín, los carotenoides. la clorofila, el onoto, 
etc., y artificiales, como el amarillo, el azul bri¬ 
llante FCF. el azul potente V. el naranja GGN, el 
rojo cítrico, la tartra/ina. etc. 

COLOREAR * Acción de dar color a salsas, cre¬ 
mas. líquidos, etc. con ayuda de colorantes. *Dar 
color a alimentos empleando como colorante el 
caramelo líquido. 

COLZA Brassica campestris; Brassica napus . 
♦Planta brasicácea de la cual existen diferentes 
variedades que se cultivan en algunas regiones de 
Europa para aprovechar el aceite de su semilla. 
En la extracción del aceite se obtiene como sub¬ 
producto la pasta de colza. 

Combinado ♦Plato mixto. 

COMBUSTIBLE ♦Fuente de energía. ♦Que pue¬ 
de arder. ♦Que arde fácilmente. 

COMBUSTIÓN ♦Acción y efecto de arder o 
quemar. ♦Todo proceso químico que produce luz 
y calor. 

COMEDERA ♦Acción de comer ejercida muy 
frecuentemente. 

COMEDERO ♦Que se puede comer. ♦Lugar 
donde se come. 

COMEDOR ♦Pieza de la casa donde se come. 
♦Conjunto de muebles de esa habitación. ♦Esta¬ 
blecimiento público o privado para servir co¬ 
midas. 

COMENSAL ♦Persona que suele comer en un 
hotel o casa de huespedes, y que paga periódica¬ 
mente. ♦Persona que vive a la mesa y a expensas 
de otro en cuya casa habita como familia o depen¬ 
diente. ♦Cada una de las personas que comen en 
una misma mesa. 

COMENSALISMO ♦Asociación estrecha entre 
organismos de especies diferentes, de tal forma 
que una sola recibe el beneficio, mientras que la 
otra no es perjudicada. 


COMER ♦Masticar y desmenuzar el alimento 
en la boca y pasarlo al estómago. ♦Tomar alimen¬ 
to. ♦Tomar la comida de la noche. 

COMESTIBLE +Que se puede comer. 

COMESTIBLES ♦Todo género de víveres o 
mantenimientos. 

COMIBLE +Que se puede comer. 

COMIDA ♦Alimento, sustancia que nutre. ♦Ali¬ 
mento que se toma en la noche. ♦Reunión social 
después de las siete de la noche, que tiene por ob¬ 
jeto comer en compañía. +En Lara, porción de 
chimó que se puede consumir en una sola vez. 
♦Pulpa de las frutas. ♦Alimento principal que se 
toma cada día. 

COMIDA CHATARRA ♦Término que abarca 
alimentos de alto contenido calórico, pero con 
graves carencias de otros nutrientes. Incluye dul¬ 
ces muy azucarados y bebidas, comidas rápidas 
ricas en grasas, energía (calorías) y sal. 

Comiente ♦Quecome. 

COMILITÓN ♦Persona dada ala gula. 

COMILITONA ♦Comida, cena o merienda en 
la que hay mucha abundancia y diversidad de 
manjares. Sin. Comilona. 

COMILÓN/ONA +Que come mucho o desorde¬ 
nadamente. 

COMILONA ♦Comilitona. 

COMINO Cominum cyminum. ♦Especia, proba¬ 
blemente originaria de los países mediterráneos. 
Cultivada desde hace mucho tiempo en las zonas 
cálidas de Europa, China e India. Es un miembro 
peculiar de la familia de las Umbelíferas o Apiá- 
ceas aromáticas, ya que la planta, más baja y ex¬ 
tendida, tiene menos flores y una semilla más 
grande que las otras. Fue muy popular en Ingla¬ 
terra hasta el siglo xvn, cuando fue sustituida por 
la alcaravea. Su aroma fuerte y picante es la base 
de currys y garam masalas. 

















COMINO NEGRO* CONCHA 


Comino negro Comínum nigrum. * Varie¬ 
dad silvestre de comino que crece en los valles de 
Cachemira y en Irán. Su sabor delicado, básico en 
la cocina mongol, es comparado al de las trufas 
negras. 

COMMIS * Ayudante de camarero o de jefe de 
rango. 

COMMODITIES *Bienes. alimentarios o no. 
que son objeto de un importante comercio inter¬ 
nacional. 

COMOJÓN *En Lara, fruto de las Cactáceas del 
género Opuntia que son abundantes en Venezue¬ 
la, tales como la Opuntia caracasana , o sea. la 
tuna cabrera. Algunos comojones son comestibles 
después de haberlos despojado de los pelos pun¬ 
zantes que generalmente poseen en el pericarpio. 

COMPETITIVIDAD ^Mecanismo técnico-eco¬ 
nómico de competencia entre productores, que en 
el caso de los rubros agrícolas busca la selección 
de aquéllos que presenten mayores ventajas en lo 
que se refiere a rendimiento por superficie, costos 
relativos de producción, que no requieran medi¬ 
das proteccionistas o de subsidios, precios com¬ 
petitivos con los del exterior, y que generen exce¬ 
dentes o volúmenes especiales para la exportación 
con calidad y en cantidad permanentes. 

COMPLEJO B *Conjunto de vitaminas hidro- 
solubles que se encuentran en granos, forrajes y 
algunos subproductos animales. Las vitaminas 
del complejo B intervienen en el metabolismo de 
los carbohidratos, grasas y proteínas. Las princi¬ 
pales vitaminas de este complejo son tiamina 
i B,), riboflavina (B 2 ). piridoxina(B 6 ). niacina, áci¬ 
do pantoténico. biotina y ácido fólico. 

Complejo de acopio y mercado ma¬ 
yorista *Lugar donde se integran bajo una 
sola organización y administración, todas las 
actividades del mercadeo mayorista agropecuario, 
con las de otras empresas que realizan actividades 
complementarias y conexas al mismo, como son 
los tratamientos básicos (selección, limpieza, em¬ 
paque), almacenamiento, expendios de insumos. 
*Centro financiero, comercial y de servicios rela¬ 
cionado con la venta al mayor. 


Complementos alimenticios *Mez- 

clas de alimentos formuladas con el fin de satis¬ 
facer las deficiencias de una dieta insuficiente, es 
decir, de cubrir las necesidades nutricionales no 
satisfechas por la dieta: resultan de mezclar varios 
ingredientes que se complementan entre sí y con 
los alimentos de la dieta básica, por ejemplo, los 
cereales con las leguminosas. Para mejorar la 
dieta de los grupos sociales vulnerables, de esca¬ 
so poder adquisitivo, parece altamente recomen¬ 
dable el uso de combinaciones de alimentos que 
resulten de fácil preparación, de bajo costo y que 
no se alejen demasiado de los hábitos alimenta¬ 
rios preexistentes. 

COMPOTA *Comida salada o dulce para bebés 
hecha con diversos alimentos, de consistencia ho¬ 
mogénea y semisólida. envasada industrialmente 
en pequeños frascos de vidrio. * Producto prepa¬ 
rado con un ingrediente de fruta apropiado. Este 
ingrediente puede ser fruta entera o en trozos, 
acompañado o no de jugo de fruta natural o con¬ 
centrado. mezclado con un edulcorante carbo¬ 
hidrato, con o sin agua, y elaborado para adquirir 
una consistencia adecuada. 

COMPUESTO *Manojo de condimentos for¬ 
mado de ramitas de perejil, culantro, yerbabuena 
y ajoporro. etc. 

COMTÉ * Queso francés de leche de vaca, de 
pasta grasa y ojos grandes. 

CONCASSE *Picado de tomates, perejil, etc. 

Concentrado de tomate ^Producto 

preparado mediante la concentración del líquido 
obtenido de tomates rojos sanos y maduros (Lyco- 
persicum esculentum). Ese líquido es filtrado para 
eliminar pieles, semillas y otras sustancias secun¬ 
darias o duras. La concentración, a la cual se le 
puede adicionar sal y otros aderezos, deberá ser 
de un 8%. o más, de sólidos naturales solubles 
de tomate. 

CONCHA *Corteza o cáscara de las frutas, del 
tronco de los árboles, de los granos y semillas, de 
la arepa, del pan. de los huevos, etc. y. por exten¬ 
sión. la piel áspera de algunos animales. 
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CONCHAGE * CONSERVA 


CONCHAGE * A masado de la pasta de cacao, 
efectuado a unos 70 °C, durante un tiempo prolon¬ 
gado, que tiene por objeto la transformación físi¬ 
ca del cacao mediante la reducción de las partí¬ 
culas y la formación de un estado coloidal. Al 
mismo tiempo, participa en la formación del aro¬ 
ma por diversas transformaciones bioquímicas de 
los constituyentes de la semilla. 

CONDIMENTAR ♦Aderezar, sazonar los man¬ 
jares. 

CONDIMENTO *Lo que sirve para sazonar la 
comida, añadiendo aroma, gusto y sabor, tales 
como especias, hierbas aromáticas, aderezos, etc. 

CONDUMIO *Cualquier guiso que se come 
con pan. 

CONEJO Sylvilagus hrasiliensis. * Mamífero 
parecido externamente a un roedor, de entre 30 y 
40 cm de largo, pelaje dorsal de coloración parda 
oscura y gris, tonos rojizos a los lados y vientre 
blanco. Posee extremidades anteriores más cortas 
que las posteriores y cola atrofiada. Vive en luga¬ 
res boscosos, húmedos y páramos, alimentándose 
con hierbas y otros vegetales. *S. floridanus . 
Existe en sabanas y matorrales en Venezuela. 
*Oryctolagus Cuniculus. Mamífero pertenecien¬ 
te a la familia Leporidac. de color gris pardo. 
Mide unos 40 cm y llega a pesar unos 3 kg. Tiene 
las orejas y las patas traseras más cortas que las 
liebres. Vive gregario en campos abiertos. Siem¬ 
pre se mueve con el rabo levantado. Excava ma¬ 
drigueras profundas y ramificadas. Tiene de 5 a 6 
partos al año, con 5 a 10 pequeños. Es el agriotipo 
del conejo casero. Su carne es muy apreciada. 
Es el conejo europeo, domesticado en Centro y 
Suramerica. 

CONEJO GUISADO CUMANÉS *La carne 
del conejo se remoja en agua fría la noche ante¬ 
rior a la preparación. Al otav día, la carne espon¬ 
jada se corta en pedazos y se cocina con cebolla, 
tomates, ajo, hojas de orégano y manteca. Unos 
diez minutos antes de bajar el caldero del fogón 
se le añade un par de tazas de vino dulce. Se 
acompaña con arroz blanco y algunas veces los 
cuecen juntos de una vez. 


CONFIT * Piezas de pato y de otras carnes coci¬ 
nadas a fuego suave en su grasa. 

CONFITAR *Método utilizado para la conser¬ 
vación y la presentación de las frutas, que con¬ 
siste en cubrirlas con un baño de azúcar o cocer¬ 
las en almíbar. 

CONFITE * Pasta hecha de azúcar con forma de 
bolitas. 

CONFITERÍA *Lugar donde se hacen los con¬ 
fites. *Establecimiento donde se venden confites. 

CONFITURA *Mermelada. *Fruta o cosa con¬ 
fitada. 

CONGELACIÓN *Lesión en los tejidos cutá¬ 
neos provocada por el frío extremo. * Método de 
conservación, para la carne y otros productos ani¬ 
males y vegetales, mediante la aplicación de frió 
extremo, el cual transforma en hielo el agua 
contenida en ellos. La congelación lenta, la más 
empleada, se efectúa a temperaturas que oscilan 
entre -12 y -20 °C. En la congelación rápida se 
aplican temperaturas entre -40 y -50 °C. La carne 
congelada se conserva en buenas condiciones por 
períodos de 6 a 10 meses, y aún mayores. 

CONGELADOR *Freezer, parte del refrigera¬ 
dor donde se produce la congelación de los ali¬ 
mentos. 

CONGELAR *Helar un líquido o un sólido. 

CONGRIO *Pez de cuerpo casi cilindrico, carne 
comestible y muy estimada, parecido a la anguila. 

CONOPIO Renealmia occidentalis * Planta her¬ 
bácea. aromática, de origen americano, de unos 2 
m de altura. Sus frutos son comestibles en el 
estado Amazonas, donde abunda. Con su raíz se 
hace una harina; el corazón del tallo de las hojas 
se usa en el ají encurtido, y su fruto hervido le da 
al caldo un sabor como de carne. 

CONSERVA *Póstre generalmente endulzado 
con papelón y hecho con ingredientes muy varia¬ 
dos, especialmente fruta, con los que se hace una 
masa espesa que adquiere consistencia sólida y se 





CONSERVA ALIMENTICIA * CONSERVANTE 


sirve en pequeñas porciones. Toma el nombre del 
ingrediente principal, como por ejemplo conserva 
de coco, conserva de guayaba, conserva de ajon¬ 
jolí. «Fruta hervida en agua con almíbar y miel. 
* Hortalizas conservadas en v inagre. 

CONSERVA ALIMENTICIA « Alimento de ori¬ 
gen vegetal o animal envasado en recipiente de 
cierre hermético y esterilizado por el calor para su 
conservación. 


ra que la conserva de coco blanca, con la adición 
de una gotas de rojo vegetal (si se desean rosadas) 
o de otro color, que se efectúa al momento de reti¬ 
rarlas del fuego. 

CONSERVA DE MANÍ «Golosina hecha a par¬ 
tir de una mezcla de maní tostado y pelado y un 
melado grueso de papelón blanco. 

Conserva de maní cristal «igual a la 


CONSERVA DE AJONJOLÍ «Golosina hecha a 
partir de una mezcla de ajonjolí y un melado 
grueso de papelón blanco. 

CONSERVA DE BURRO «Consena hecha con 
cáscaras de toronja, endulzadas generalmente con 
papelón. 

CONSERVA DE CHOCOLATE «Golosina a 
partir de la cocción de leche, azúcar, miel de abe¬ 
jas, mantequilla y chocolate rallado. 

CONSERVA DE CIDRA «Golosina típica de 
Guariré, estado Miranda, hecha con azúcar y cidra 
rallada. 

CONSERVA DE COCO «Golosina hecha a base 
de un almíbar al que se le agrega vainilla y canela 
y que, al empezar a espesar, se le añade coco y 
yemas de huevo. 

CONSERVA DE COCO ATURRONADA «Go¬ 
losina hecha a partir de un melado de papelón 
blanco, al cual se le agrega coco rallado. 

Conserva de coco blanca «Golosina 

hecha a base de un almíbar de medio punto en el 
cual se pone a cocinar el coco rallado. 

CONSERVA DE COCO CON PAPELÓN «Go¬ 
losina hecha a base de coco rallado, un melado de 
papelón blanco y corteza de limón. 

Conserva de coco quemado «Golo¬ 
sina hecha a partir de un melado grueso de 
papelón al cual se le añade coco rallado. 

Conserva de coco rosada y de otros 

COLORES «Golosina hecha de la misma mane- 


anterior. pero al melado se le da un punto de 
caramelo. 

Conservación de alimentos, méto¬ 
dos DE «Los métodos de conservación de ali¬ 
mentos se agrupan en cinco clases: l) Preserva¬ 
ción por altas temperaturas, que consiste en la uti¬ 
lización del calor para destruir microorganismos 
o inactivar enzimas. Los principales procedimien¬ 
tos empleados por este método son el escaldado, 
la pasteurización y la esterilización. 2) Preserva¬ 
ción por bajas temperaturas, basada en dos pro¬ 
cedimientos principales, la refrigeración y la con¬ 
gelación. La refrigeración sirve para frenar la 
proliferación microbiana en los alimentos y retra¬ 
sa la maduración de productos vegetales. En la 
congelación una gran cantidad del agua de los ali¬ 
mentos se convierte en hielo, y de este modo no 
está disponible para los microorganismos. Cuando 
los productos se congelan inmediatamente des¬ 
pués de la cosecha, su valor nutritivo puede ser 
superior al que tienen cuando llegan al mercado. 
3) Preservación de alimentos por disminución de 
la Activ idad del Agua (Aw). principio en el que se 
basan los métodos de secado, evaporación, em¬ 
pleo de aditivos depresores de la Aw (azúcares, 
sales). 4) Fermentación, proceso que crea condi¬ 
ciones en el producto que impiden el crecimiento 
de microorganismos indeseables y favorece el 
crecimiento de otros deseables. De esta forma se 
pueden conservar muchos alimentos sin una pér¬ 
dida importante de nutrientes. Se utiliza en la 
producción de bebidas alcohólicas y productos 
lácteos. 5) Irradiación, que inhibe el crecimiento 
microbiano y el deterioro debido a los insectos. 

Conservante «Aditivo químico utilizado 
para aumentar la estabilidad química o microbio- 
lógica de un alimento. 













CONSERVAR * CONVERSIÓN ALIMENTICIA 


CONSERVAR ♦Mantener. Cuidar de la perma¬ 
nencia de una cosa. 

CONSERVITA DE LECHE ♦Golosina elabora¬ 
da a partir de la cocción de leche, canela, azúcar y 
vainilla. 

CONSERVITA DE MADURO *Dulce seco 
preparado con plátano maduro, papelón o azúcar 
y canela. 

CONSOMÉ ♦Caldo de carne o de ave. enrique¬ 
cido. concentrado y clarificado. Se suele acompa¬ 
ñar con un chorl ito de jerez, huevo, etc., según los 
gustos. Generalmente se sirve en tazón. ♦Caldo 
clarificado, o caldo sin clarificar, al cual se le ha 
eliminado la grasa. 

CONSOMÉ DE CHIPICHIPE ♦Caldo prepara¬ 
do con la cocción de un pequeño molusco, el 
chipichipe. 

CONSOMÉ DE GUACUCO ♦Sopa que lleva 
guacuco hervido en agua con ajo. ají dulce, sal y 
pimienta. Típico de las zonas costaneras del país, 
especialmente del estado Sucre. 

Consumidor ♦Que consume. 

Consumidor de alimentos ♦Persona o 
familia que compra o recibe alimento con el fin de 
satisfacer sus necesidades de alimentación. 

CONSUMIDORES ♦Toda población es consu¬ 
midora de bienes y servicios, y entre esos bienes 
tenemos los alimentos. La población se estratifica 
en grupos según sus ingresos e indicadores socio- 
culturales. y de ello depende la satisfacción o no 
de sus requerimientos nutricionales y alimenta¬ 
rios. Las características de los consumidores va¬ 
rían según la edad, la actividad física, el sexo, su 
ingreso monetario y el estado fisiológico en que 
se encuentran. 

CONSUMIR ♦Gastar comestibles u otros géne¬ 
ros. ♦Destruir, extinguir. 

CONSUMO *En el campo de la alimentación, el 
término consumo se refiere a la ingestión de 
alimentos, en tanto que en el económico se infiere 


que es la compra de alimentos. El tipo de alimen¬ 
tación y los diferentes hábitos alimentarios de los 
grupos de población son factores determinantes 
del estado nutricional de los individuos y/o colec¬ 
tividades. Por ello, el conocimiento que se obten¬ 
ga del estudio de la dieta al inicio de un programa 
alimentario-nutricional y después, en forma con¬ 
tinuada. no sólo contribuirá a la interpretación del 
estado nutricional de un grupo de población, sino 
que también ayudará a encontrar soluciones facti¬ 
bles dentro del microambiente familiar. 

CONTAMINACIÓN ♦Presencia en el ambiente 
de una o más sustancias nocivas que pueden afec¬ 
tar a la vida y la salud. 

CONTAMINANTE ♦Cualquier sustancia no 
añadida intencionalmente al alimento, que está 
presente en él como resultado de la producción 
(incluidas las operaciones realizadas en agricul¬ 
tura. zootecnia y medicina veterinaria), fabrica¬ 
ción, elaboración, preparación, tratamiento, enva¬ 
sado, empaquetado, transporte o almacenamiento 
o como resultado de contaminación ambiental. 

CONTORNO ♦Alimentos agregados que termi¬ 
nan o dan forman a un plato. 

Control sanitario de alimentos 

♦Actividad que considera la recolección y análisis 
de muestras para verificar la calidad de los ali¬ 
mentos disponibles, de acuerdo con las regula¬ 
ciones sanitarias. 

CONUCO ♦Terreno de pequeñas dimensiones, 
en secano, que se utiliza para varios cultivos 
menores, como por ejemplo, maíz, caraotas, yu¬ 
ca, plátano, cambur, etc. utilizando mayormen¬ 
te mano de obra familiar y una tecnología de 
bajos costos. 

CONUQUERO ♦Campesino que cultiva un co¬ 
nuco. 

Conversión alimenticia ♦Cantidad de 

alimento utilizada para producir un kilo de bio- 
masa. Por ejemplo, si en un estanque se producen 
1.250 kg de pescado empleando 3.200 kg de ali¬ 
mento, la conversión alimenticia sería igual a 
3.200/1.250 = 2,56; es decir, para producir 1 kg de 
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pescado se utilizaron 2.56 kg de alimento. Es la 
transformación de los alimentos que recibe un 
animal en productos animales (carne, huevo, le¬ 
che, etc.). 

CONVITE *Reunión de un grupo de personas 
para realizar trabajo voluntario, que luego termina 
con un gran brindis de bebida y comida. Sin. Caya¬ 
pa. * Acción de convidar. 

Coñac *Cognac. 

COOLER *Bebida larga, de poco contenido 
alcohólico y mucha soda. 

COPA *Vaso con pie para beber. ^Líquido que 
cabe en una copa. 

COPO *Grumo, coágulo o cereal (avena, maíz, 
trigo) aplastado que se utiliza en la elaboración de 
sopas o en preparaciones para el desayuno. 

COPORO Prochilodus mariae. *Pez fluvial de 
hasta 60 cm de largo y cerca de 5 kg de peso, de 
coloración azul oscura en el dorso y blanquecina 
en el abdomen, con bandas oscuras verticales, 
más o menos visibles, de acuerdo a la luz. Abunda 
en los ríos, cañadas, áreas inundadas y lagos en 
todo el país. Su carne es comestible, pero muy es¬ 
pinosa, de gran demanda por las clases populares 
debido a su bajo precio. 

COPRA *Coco seco. Nombre comercial de la 
pulpa desecada de la nuez de coco. 

COPROFAGIA *Perversión del apetito que im¬ 
pulsa a ingerir excrementos o inmundicias. 

COQUILLE SAINT-JACQUES ^Molusco co¬ 
mestible, muy popular en la costa atlántica 
francesa y en Galicia, perteneciente a la familia 
Pectinidae. La concha del molusco se usa para 
presentar en la mesa los manjares preparados con 
su muy apreciada carne. Sin. Vieira. 

COQUINA * Molusco acéfalo, de valvas ovales 
aplastadas y carne comestible, parecido a la al¬ 
meja. 


COQUINARIO/RIA *Del latín “coquinarius”. 
Relativo a la cocina. ^Cocinero del rey. Digna¬ 
tario que en las cortes de los antiguos reyes cuida¬ 
ba de lo que éstos habían de comer. * Relacionado 
probablemente con una coquina: concha, molus¬ 
co bivalvo, cuya carne es comestible y que abunda 
en las costas de Cádiz, España. 

COQUITO *Dulce en forma de bolita hecho 
con coco rallado bañado en caramelo. 

COR ACÁ N Eleusine coracana: E. indica. 
*Poácea. Cereal. 

CORAZÓN *Órgano impulsor de la sangre, 
musculoso y hueco, que forma parte de los des¬ 
pojos y que. en el caso de ciertos animales, se usa 
para preparar algunos platos. * Anón. 

CORBULLÓN *Guiso o sopa típica de Cumaná 
y Carüpano. elaborada con pescado de pulpa 
(especialmente mero), papas, cebolla, tomate, pi¬ 
mentón. alcaparra, aceituna, bolitas de masa con 
ají. vino tinto y aceite de oliva. Es de influencia 
corsa o catalana, sin. Carbullón. 

CORDERO *Cría de la oveja y del camero hasta 
que cumple un año de edad, de carne rosada y 
grasa blanca, consumida por lo general asada. Es 
llamado erróneamente ovejo. 

CORDIAL *Líquido que se da a los enfermos 
para confortarlos. *Licor afrutado, obtenido a ba¬ 
se de aguardiente y sustancias aromáticas. 

CORDÓN *Adomo en forma de hilo con con¬ 
sistencia de puré aplicado a ciertos platos. 

CORDON-BLUE *Gran cocinero especializado 
en cocina francesa. 

CORÉGANO Coreganus sp. *Pez de agua dulce, 
de cuerpo alargado, ligeramente comprimido a los 
lados, cubierto de pequeñas escamas plateadas 
con reflejos dorados en la parte superior, y grises y 
amarillentos en el vientre. Puede llegar a medir 
unos 30 cm de largo. De origen centroeuropeo. vi¬ 
ve preferentemente en los lagos alpinos y pirenai¬ 
cos. Es objeto de cría intensiva en piscifactorías. 
















CORMO * CORVINA 


CORMO *Eje de las plantas superiores, consti- de una fruta de cáscara dura como la de la totuma, 
tu ido por la raíz y el vastago, diferenciado éste en o gruesa como la de la naranja, o de una semilla 
tallo y hojas. *Bulbos sólidos. grande como la del coco, una vez vaciada de su 

pulpa o contenido. 

CORNED BEEF *Carne de buey bañada en 

salmuera y especias. COROZO *Nombre colectivo para numerosas 

palmas, principalmente de los géneros Bactris y 
CORNISH *Raza de gallinas de origen inglés. Acrocomia. *Acrocomia sclerocarpa; A. aculea- 
fundadora de los actuales tipos de aves para la tu; A. cassiospatha. Palmera de 6 a 9 m de altura, 
producción cárnica. Su fruto es comestible. 

CORNUDA Sphyrna zygaena. *Pez amarillento CORREOSO ^Alimento, generalmente pan, de 
de carne comestible. difícil masticación al secarse. 

COROBA Jessenia polycarpa; Attaleci macro - CORRIEDALE *Raza ovina originada en Nueva 
lepis: A. macrocarpa : Analea humboldtiana. Zelanda, a partir de cruzamientos entre machos 

* Pal mera que mide hasta 13 m de altura, de tronco Romney y ovejas Merino. Es de color blanco y 
grueso y hojas erguidas de hasta 10 m de largo, produce de carne y lana. 

Abunda en el Alto Orinoco y Río Negro, y de ella 

se extraen aceites y libras para tejer cestas y som- CORRONCHO Hypostomus sp. *Pez fluvial de 
breros. Los cogollos o vástagos son comestibles, pequeñas dimensiones. Posee un cuerpo de color 

* Fruto de esta palmera, drupa ovoidea que crece pardo, recubierto por placas óseas a manera de 

en grandes racimos y del cual se elabora una hari- armadura y boca en forma de ventosa en la parte 
na. Sin. Yagua. inferior para alimentarse de algas y detritos orgá¬ 

nicos y adherirse a distintas superficies. Abunda 

COROBORE * Algarrobo. en la región del delta del Orinoco. Sin. Chorrosco. 

COROCORO Eudocimus ruber . *Ave zancuda CORRUNCHA Epinephelus fulvus. *Pez mari- 
cuyo plumaje es de un vistoso color rojo. *Ortho - no de hasta 40 cm de largo y unos 400 g de peso, 
pristis ruber. Pez marino comestible de cuerpo de cuerpo pardo oscuro o rojo vivo con puntos 
alargado y comprimido y de coloración variada, azules hacia la aleta dorsal. Vive en aguas claras 
de unos 30 cm de largo. En general, de color par- con arrecifes coralinos y es común en las áreas in¬ 
do grisáceo con puntos amarillentos. Su carne es sulares oceánicas. Especie de buena calidad para 
de buena calidad y muy apreciada. *Haemulon el consumo humano. 
plumieri. Pez marino de unos 30 cm de largo y un 

peso de 600 g. de color amarillento blancuzco con CORTADO *Taza de café con algo de leche, 
franjas estrechas azules longitudinales. Especie *En Faltón, catalina, 
abundante en la región nororiental, comestible y 

de excelente calidad. CORTAPASTAS ^Utensilio de pastelería, liso o 

estriado, para recortar las pastas en el momento 
CORONA * Presentación, en forma de pequeños de su elaboración, 
conos mineados, de porciones de arroz, hortali¬ 
zas, etc. CORTEZA *Parte exterior del árbol. *Parte 

exterior y dura de algunas frutas y cosas. 

COROTEAR *Sacar la pulpa a una fruta y dejar 

la cáscara vacía. CORTEZA DE ANGOSTURA *Cuspa. 

COROTO *Término genérico, y a veces despee- CORVINA Cynoscion virescens. ♦Pez de mar, 
tivo, para cualquier tipo de objeto como utensilios fusiforme, de color gris oscuro en el dorso, platea- 
de cocina, útiles de trabajo, muebles, etc. *Mitad do en los flancos y blanco plateado en la zona del 
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vientre. Posee dos aletas dorsales. Vive preferen¬ 
temente sobre fondos rocosos o arenosos y puede 
llegar a alcanzar 2 m de longitud y 90 kg de peso. 
Habita en el Atlántico, el Mar Negro \ el Medite¬ 
rráneo. Pescado de carne muy sabrosa, blanca y 
sin espinas. 

COSA DE PAN * Verduras cocidas, como plá¬ 
tano, yuca, etc. que sirven como sustituto del pan. 
«Comestibles, especialmente las frutas cultivadas 
en una huerta propia. Sin. Cosepán. 

CÓSCORA *Bebida fermentada, especialmente 
el guarapo fuerte. 

COSCORRÓN «Especie de pan dulce de la pe¬ 
nínsula de Paria, preparado con almidón de yuca, 
manteca de cochino, papelón o azúcar. Algunos lo 
llaman almidoncito. 

COSECHA «Conjunto de frutos que recogen 
de la tierra y la temporada en que se recogen. 

COSEPÁN *Cosa de pan. 

COSITA «Granjeria de cualquier género y de 
bajo precio. 

COSÓ «Sopa campesina compuesta por gar¬ 
banzos, maíz, cuero de cerdo, culantro. «Hervido 
con muchos ingredientes, como caraotas. 

COSTAL «Saco grande de lienzo, para transpor¬ 
tar granos, semillas, etc. 

COSTILLAS «Pieza de carne comprendida en¬ 
tre los huesos del mismo nombre. 

COSTRA «Cubierta exterior endurecida. «Biz¬ 
cocho que se daba antiguamente en las galeras. 

COSTRADA «Timbal de pasta quebrada o de 
hojaldre. 

COSTRONES «Trozos de pan sin corteza, fritos 
en aceite o mantequilla, que se utilizan para acom¬ 
pañar numerosos platos. En francés, croutons. 

COTOPERÍ Talisia olivaeformis: «Árbol frutal 
de hasta 18 m de alto, copa esferoidal y follaje 


espeso. Su fruta amarilla, elipsoidal u ovoide, es 
comestible. s«n. Cotopriz. 

COTOPRIZ «Cotoperí. 

COTORRA Amazona barbadensis. «Ave muy 
solicitada y cada vez mis escasa que se solía 
comer en salazón, frita o guisada con y sin arroz. 

COTÚA Phalacrocorax oliváceas. «Ave marina 
muy apreciada por el sabor de su carne, semejante 
a la del pato, siempre y cuando se le boten ciertos 
órganos como los pulmones, que le dan un fuerte 
sabor a pescado. Se prepara guisada y en “pebre". 

COTUFA «Grano de maíz tostado e inflado, 
espolvoreado con sal o azúcar. Sin. Crispeto, Palo¬ 
mita de maíz. Rosetas de maíz. Rositas de maíz. 

COTURNICULTURA «Cría, mejoramiento y 
explotación de codornices. 

COUMA Coama arilis «Apoeinácea. Árbol al¬ 
to. de 20 a 30 m de altura, cuya resina se usa para 
la elaboración de chicle. Su fruto es una baya 
esférica comestible, amarilla, con mesocarpo 
blanco y dulce. s¿n. Juansoco. 

COYOL Acrocomia vinifera. «Palma de la que 
se obtiene vino. 

COZOIBA «Madroño. 

CRAPAUDINE. A LA «Preparación de aves, 
principalmente pichones, abiertas a lo largo, unta¬ 
das de mantequilla y asadas a fuego lento. 

CREMA «Sopa de consistencia espesa, cremo¬ 
sa. con los ingredientes triturados y homogenei- 
/ados. «Sopa hecha de un tondo blanco o de una 
bechamel. mezclada con harina de trigo, harina 
de arroz o maizena. terminada con la adición de 
crema fresca, y eventual mente de amarilla o yema 
de huevo, lo que le da una consistencia untuosa. 
El elemento básico lo aporta una legumbre, el 
arroz, un crustáceo o una carne. «Licor azucarado 
con consistencia de jarabe, obtenido por la mace- 
ración en aguardiente azucarado de las sustancias 
más diversas, como frutas (pina o ananás, banano, 
cassis. mandarina, fresa, frambuesa, etc.), plantas 
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(vainilla, menta, cacao, café. té. etc.) o flores (vio¬ 
leta. rosa). Se emplea generalmente como diges¬ 
tivo. servido en vasos pequeños, como aperitivo, 
con hielo y agua, o como ingrediente en cocteles o 
en repostería. 

CREMA FRESCA «Materia grasa de la leche 
de vaca, blanca y de consistencia untuosa, con un 
contenido de al menos un 30% de grasa. Se em¬ 
plea en repostería como ingrediente o para darle 
el toque Anal a una preparación: en confitería, 
para la elaboración de caramelos o para agregar a 
ciertas bebidas de café, cocteles, etc. La crema 
fresca espesa es crema de leche pasteurizada. con 
un mayor tiempo de conservación, resultante de la 
adición de fermentos lácticos que le dan gusto y 
consistencia. La crema agria se obtiene por fer¬ 
mentación bacteriana o simplemente por el 
agregado de jugo de limón a la crema fresca, y se 
usa en platos como blinis. borschl. goulasch. etc. 

CREMAS PREPARADAS «Preparaciones azu¬ 
caradas más o menos fluidas, de consistencia 
untuosa, denominadas “cremas" por su semejan¬ 
za con la crema fresca. Se elaboran con leche, 
huevos y azúcar, y a veces se espesan con harina o 
se enriquecen con mantequilla. Son generalmente 
cocidas y se utilizan frías o tibias: pueden 
constituir un postre, o ser empleadas para relle¬ 
nar, forrar, cubrir o acompañar un postre o un 
entremés caliente o frío, o servir de base para la 
preparación de muchos postres. Entre estas cre¬ 
mas se distinguen cuatro grupos: a) la crema 
chantilly y sus derivados como la Saint-Honoré, 
hechas con crema batida, azúcar y vainilla: b) la 
crema pastelera, a base de huevos, azúcar, leche y 
harina: c) la crema a la mantequilla, consistente 
en preparaciones emulsionadas a base de mante¬ 
quilla. azúcar, huevos y de un perfume, y d) la 
crema de almendras, mezcla de azúcar, mante¬ 
quilla, almendras en polvo y huevos, a veces aro¬ 
matizada con ron. 

CRÉPE «Tortilla tina y blanda, a base de leche, 
harina y huevos, preparada en sartén o plancha, 
que se come sola, espolvoreada con azúcar o 
acompañada de una amplia variedad de sustancias 
dulces o saladas. 

CRIADILLA «Testículo de animal. 


CRIBA «Instrumento para tamizar, sin. Harnero. 

CRIOLLO/LLA «Nacido en Venezuela y con las 
características venezolanas. «Dícese de las cos¬ 
tumbres propias de Venezuela. «Se aplica a las 
gallinas, a los pollos y a los huevos criados en su 
ambiente natural y no por medios artificiales. «En 
general, aplicado a cada país americano, dícese de 
las costumbres y de las cosas que le son propias. 

CRISPETO «Cotufa. 

CRISTAL «Vidrio transparente que resulta de la 
mezcla y fusión de arena silícea con potasa y 
minio. 

CRISTALIZAR «Forma cristalina que adquie¬ 
ren ciertas sustancias. 

CROISSANT «Galicismo que designa unos pa¬ 
necillos dulces confeccionados con pasta de ho¬ 
jaldre, con forma de media luna, creados en Viena 
en 1683, para celebrar la victoria austríaca sobre 
los turcos. 

CROQUETA «Masa compuesta de distintos ali¬ 
mentos, ligada por una bechamel espesa, rebo¬ 
zada con huevos y pan rallado, y frita en abun¬ 
dante aceite caliente. 

CROÜTON *Costrones. 

CRUDITÉS *Gal¡c¡smo que designa a las ver- 
duras y hortalizas aliñadas en crudo. 

CRUDO «Aún no cocido. «Sin preparar. 

CRUSTÁCEOS «Grupo de artrópodos que com¬ 
prende unas 25.000 especies, generalmente acuá¬ 
ticos y con respiración por branquias. Tienen dos 
pares de antenas, ojos compuestos y tres pares de 
maxilares. El esqueleto de quitina está reforzado 
frecuentemente por depósitos de carbonato cálci- 
co. Los crustáceos se dividen en varias clases, 
siendo las más importantes la Malacostraca y la 
Cirripedia. La clase Malacostraca incluye los can¬ 
grejos de río y de mar. langostas y camarones. 
Tiene el cuerpo dividido en dos sectores: el cefa- 
lotórax (cabeza y tórax) y el abdomen, y un exo- 
esqueleto, con un caparazón que cubre el cefalo- 
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tórax. Posee ojos compuestos pedunculares. y dos 
pares de antenas. La clase Cirripedia incluye a los 
balanos y percebes, y presenta un exoesqueleto de 
placas solapadas, un cuerpo formado casi ente¬ 
ramente por el tórax, y seis pares de apéndices 
torácicos. 

CRUZADO *Hervido de gallina que lleva, ade¬ 
más, carne de res o de cerdo. 

Cuadrado de pearson * Método práctico 

para balancear raciones. * Método utilizado en las 
plantas pasteurizadoras para determinar las canti¬ 
dades de leche y grasa, cuando se conocen los 
porcentajes de esta última, a fin de mezclarlas pa¬ 
ra producir crema o leche con el contenido de gra¬ 
sa deseado. 

CUAJADA *Leche semisolidificada, es decir, 
cuajada por efecto de la coagulación de la caseína 
contenida en la leche. No es una leche fermen¬ 
tada. sino cuajada. Cada litro de leche contiene 30 
g de caseína, y su coagulación puede producirse 
por acidificación de la leche (añadiendo vinagre o 
jugo de limón) o mediante fermentos contenidos 
en el cuarto estómago de los rumiantes jóvenes, 
llamado cuajo. *Requesón que se hace de los resi¬ 
duos de la leche en el suero después de hecho el 
queso, generalmente agregando algo de leche. 
*Masa blanca que resulta de la coagulación de la 
leche. Contiene grasa (la mayor parte de la que 
contiene la leche antes de la coagulación), bacte¬ 
rias. fosfato de calcio coloidal y suero. * Parte ca¬ 
seosa y grasa de la leche que se separa del suero 
por la acción del calor del cuajo o del ácido. 
*Queso blanco, fresco y blando que se hace con 
leche de vaca a la que se añade cuajo y luego se 
coloca en un molde, generalmente de hojas de 
plátano. *En los Andes, queso blanco blando, 
propio de los páramos, que se envuelve en hojas 
de Irailejón. *En los Llanos, queso blanco que se 
hace con el requesón, sin prensarlo. 

CUAJADO *Pastel hecho con huevos y carne de 
pescados, como morocoto y bocón. Plato típico 
del Amazonas venezolano. *Plato a base de carne 
de morrocoy, mapuey, plátano sancochado, pasas, 
aceitunas, huevos y aliños, cocido en brasas o en 
horno, propio de la región oriental, muy popular 
en Semana Santa. Se conoce también como cua¬ 


jado de morrocoy. ^Tortilla preparada con carne, 
pescado o mariscos, huevos batidos y condimen¬ 
tos. común en el Oriente venezolano. Famosos 
son los cuajados de cazón salpreso o el de pepito¬ 
nas. * Preparación típica del Oriente del país, que 
consiste en poner a remojar en agua las huevas de 
lisa, que luego se muelen para formar una masa, a 
la cual se agrega arroz cocido, tomate, huevos 
batidos, harina y aliños (ajo. ají. cebolla y pimien¬ 
ta), que finalmente se fríe. *En Tachín*. caldo con 
papas y leche. 

CUAJAR *Elaborar queso añadiendo cuajo a la 
leche. *Cuarto estómago de los rumiantes, único 
con capacidad secretora. El cuajar es análogo en 
alguna medida al estómago de los monogástricos. 
*Dejarque un alimento se trabe y solidifique. 

CUAJILOTE Parmentiera acule cita: P edulis. 
*Árbol de hasta 10 m de alto, originario de Cen- 
troamérica. * Fruto de este árbol, de bayas carno¬ 
sas. de color amarillo, indehiscentes. cilindricas, 
de sabor no muv agradable, utilizado en la pre¬ 
paración de conservas o mermeladas. También es 
empleado para la alimentación animal y en medi¬ 
cina popular como diurético. Sin. Camburito. 

CUAJO *Fermento. Efecto de cuajar que existe 
principalmente en la mucosa del estómago de los 
mamíferos en el periodo de lactancia y sirve para 
coagular la caseína de la leche. *Diastasa muy 
extendida en la naturaleza que coagula la leche. 
El cuajo lo producen diversas especies microbia¬ 
nas. las levaduras y algunas semillas. Su presenta¬ 
ción comercial es en polvo, pastillas o solución, se 
prepara industrial mente tratando el estómago del 
rumiante con una mezcla de agua y antisépticos. 
El cuajo, al coagular la caseína de la leche, la 
convierte en paracaseína. La temperatura óptima 
para coagular la leche y obtener cuajada, usada en 
la elaboración de los quesos, es de 36 °C. ♦Sus¬ 
tancia con la que se cuaja un líquido. *Virola 
surmamensis . Árbol de hasta 40 m de alto, cuyos 
frutos ovalados, de 2 cm de largo, contienen una 
semilla envuelta en un arilo laciniado rojo, rica en 
aceite y ácido miristico. Tiene sabor aromático y 
es. con propiedad, una nuez moscada venezolana. 
Sin. Camaticaro. Renina. 
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CUARTO *Cada una de las partes en que se 
considera dividido el cuerpo de los cuadrúpedos y 
aves. *Piema trasera de ciertos animales, espe¬ 
cialmente del ganado vacuno o caballar. «Cual- 
quiera de las partes en las que se divide una res, 
como, por ejemplo, una pierna o el costillar. 

CUASIA Quassia amara. * Hierba saborizante. 
crece en América tropical y en las Antillas. Árbol 
maderable que se utiliza también como insecti¬ 
cida, como tónico y para el tratamiento de la 
dispepsia y la malaria, sin. Cuasia de Surinam. 

Cuasia de surinam *cuasia. 

CUBA LIBRE «Coctel hecho con ron blanco, 
jugo de limón, coca cola o pepsi cola, y trozos de 

hielo. 

CUBARRO Bactris cubara. «Pequeña palmera 
espinosa que crece a la orilla de los ríos y caños 
llaneros. «Especie de uva silvestre, que se presen¬ 
ta en racimos, de sabor muy ácido y color morado, 
y que proviene de la palmera del mismo nombre. 

CUBEBA Piper cubeta. « Arbusto trepador, con 
tallos flexibles, de la familia de las Piperáceas. 
♦Fruto de esta planta, conformado por baya sub¬ 
globosa de color negruzco, aromático y amargo, 
empleado como especia. 

CUBIERTO «Rebozado. «Golosina hecha de 
una tajada de pan dulce bañada de melado de azú¬ 
car, que luego cristaliza. 

CUBIERTOS «Conjunto de piezas que se utili¬ 
za para llevar los alimentos a la boca o prepararlos 
para ello, y que consiste básicamente en cuchara, 
cuchillo y tenedor. 

CUBILETE «Vaso de metal empleado como 

molde. 

CUBREMANTEL «Mantel de adorno que se 
pone sobre el que se usa habitualmente. 

CUBREPLATOS «Cobertura de red metálica, 
de cristal o plástico que cubre los manjares colo¬ 
cados en un plato o fuente. 


CUBRIR «Tapar completamente la preparación 
con el ingrediente indicado. 

CUCA «Catalina. «Recipiente pequeño para 
guardar sal o chimó. 

CUCA PARGUETA «En Margarita, galleta dul¬ 
ce. delgada y de forma circular, semejante a la 
catalina o cuca, hecha de harina de trigo ligera¬ 
mente endulzada y sazonada con una pizca de 
jengibre. Sm. Cuca parguete. Cuque parguete. 

CUCA PARGUETE «Cuca pargueta. 

CUCAL «Vasija rústica hecha con una calabaza 
de forma alargada. 

CUCHARA «En los Llanos, utensilio semejante 
a una cucharilla que se hace con la cubierta exter¬ 
na del fruto del totumo y que tiene varios usos 
domésticos. Sm. Cucharona. «Utensilio con palito 
cóncavo y manga para servir o tomar líquidos o 
alimentos blandos. 

CUCHARADA «Lo que cabe en una cuchara. 

CUCHARA DITA «Lo que cabe en una cu- 
charita. 

CUCHARITA «Cuchara pequeña. 

CUCHARÓN «Cuchara grande de palo. «Reci¬ 
piente de cobre que sustituyó a la paila de cobre y 
que servía como molde. «Cazo para servirse 
sopa. Sm. Ramillón, Remillón. 

CUCHARONA «En los Andes, vasija hecha con 
el fruto del totumo que se utiliza para preparar y 
servir alimentos. 

CUCHILLA Gymnotus sp. «Pez fluvial de forma 
similar a la del temblador, pero de menor tamaño 
y con capacidad de emisión de descargas eléctri¬ 
cas menos intensas. Frecuente en el Orinoco y sus 
afluentes. «Instrumento de hoja muy ancha de 
hierro acerado con su mango. 

CUCHILLO «Instrumento de hierro y de un solo 
corte, con mango. 













CUCHIPÉN * CUNA 


CUCHIPÉN * Barbacoa. 

CUCHUCO *En el estado Táchira, sopa de 
maíz, trigo o cebada, desgranado y partido, acom¬ 
pañado de carne y aliños. 

CUCUBA *Pan hecho con harina de plátano 
verde secado al sol, a la que se añaden huevos y 
melaza. 

CUCURITO Maximiliano regia. ♦Palmera de 
hasta 18 m de alto, cuyas hojas son utilizadas en la 
fabricación de diversos cestos, esteras y sombre¬ 
ros y en la construcción de techos y paredes. 
Crece en el Alto Orinoco y otras tierras guaya- 
nesas. *Fruto comestible de esa palmera, al igual 
que la almendra y el palmito de la planta. 

CUCURUCHO ♦Meladura de caña de azúcar 
cuajada en forma cónica. * Papel arrollado en for¬ 
ma de cono. 

CUENCO * Recipiente redondo de boca ancha 
que se solía emplear para preparar infusiones. 
♦Vasija de barro o cerámica, ancha y honda, sin 
borde o labio. 

CUENTA *Término para aludir a la factura de 
consumo en los restaurantes. ♦Unidades de medi¬ 
da para ciertos productos como pan, ajo, chimó, 
casabe, etc. 

CUIBA *Oca. 

CUJÍ Haemulon aurolineatum. *Pez marino de 
pequeña talla; de color blancuzco con reflejos 
plateados y recorrido por una franja amarilla. 
Carne de buena calidad para el consumo en fres¬ 
co, pero de escasa importancia comercial por su 
reducida talla media. 

CULANTRO *Eryngium foetidum. ♦Umbrífe¬ 
ra o Apiácea. Planta herbácea originaria de Amé¬ 
rica, de hojas alternas, coniáceas, arrosetadas y 
denticuladas en los bordes. Presenta inflorescen¬ 
cia pequeña rodeada de hojuelas aserradas. Se usa 
como condimento en algunas regiones venezola¬ 
nas, como el Oriente y los Llanos. La raíz es me¬ 
dicinal. sin. Cilantro, Culantro cimarrón. Culantro 
de monte. 


CULANTRO CIMARRÓN ♦Culantro. 

Culantro de monte ♦Culantro. 

CULINARIO/RIA ♦Relativo a la cocina. Viene 
del latín “culinarius”, “culina”, cocina. 

CULTIVAR ♦Practicar las labores agrícolas ne¬ 
cesarias para fertilizar la tierra y hacer que las 
plantas fructifiquen. 

CULTIVO LÁCTICO ♦Proceso realizado con 
ciertas bacterias como Streptococcus thermo- 
philus y S. cremoris , que se agregan a la leche 
para producir quesos, ya que producen ácido acé¬ 
tico. A este ácido se deben el aroma y el sabor ca¬ 
racterísticos del queso. 

CULTIVO ORGÁNICO ♦Cultivo agrícola sin 
el uso de fertilizantes o pesticidas, es decir sin 
productos químicos, también llamado labranza 
biológica. 

CUMÁN ♦Bebida embriagante de los indígenas 
caribes. 

CUMARINA ♦Sustancia aromática, de color 
blanco, que se encuentra en algunos vegetales a 
los que da un olor característico. Se emplea como 
aromatizante de la vainilla y en la industria de los 
cosméticos y de los perfumes. 

CÚMEL ♦Rummel. 

CUNA Mycteroperca spp. ♦Nombre común a 
varias especies de peces marinos con característi¬ 
cas genéricas similares a los meros, de talla me¬ 
diana o grande y coloración parda con gran varie¬ 
dad de acuerdo con la edad, ambiente y otros 
factores. ♦ Mycteroperca bonaci. Pez marino de 
hasta 1 m de largo y 65 kg de peso. Pardo oscuro 
con manchas pardo-rojizas o anaranjadas en la 
cabeza, muy abundante en la región nororiental 
del país. Carne comestible, como pescado fresco 
y de excelente calidad. Especie de gran importan¬ 
cia comercial. Hay de otras clases como la cuna 
blanca o cuna rabo rajao (Ai. cidi), la cuna chu- 
linga o cuna amarilla (M. interstitialis ), la cuna 
garopa (Ai. phenax) o la cuna negra (M. rubra), de 
gran importancia comercial, con carne de exce- 
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CUNAGUARO * CURICHAGUA 


lente calidad y muy estimada para el consumo 
en fresco. 

CUNAGUARO Brachyplatystonna júnense. 
♦Pez de agua dulce» clasificado como bagre, que 
presenta fajas negras oblicuas sobre el dorso, los 
costados y las aletas adiposa y caudal. Su carne es 
buena para el consumo. Se encuentra disperso en 
las cuencas del Orinoco y el Amazonas. 

CUNARO DE CHARCO Prístipomoides ma - 
crophtalmus. *Pez de agua dulce, de carne co¬ 
mestible. 

CUNDEAMOR Momordica charanda. ♦Cueur- 
bitácea. Planta trepadora, medicinal, de ñores 
amarillas acampanadas. *Fruto del mismo nom¬ 
bre. comestible de color amarillo y semillas rojas. 
♦Variedad de cacao. 

CUNICULTURA ♦Cría, mejoramiento y explo¬ 
tación de los conejos. 

CUPANA Paullinia capona. ♦Sapindácea. Plan¬ 
ta sarmentosa del Alto Orinoco. ♦Bebida amarga 
y tónica hecha con las semillas de la cupana. que 
preparan los indígenas del Alto Orinoco. s¡n. 
Guaraná. Paulinia. 

CUPANECA Astronotus ocellatus. ♦Pez fluvial 
de hasta 30 cm de largo y 0,8 kg de peso, de colo¬ 
ración verde oliva muy vistosa con un ocelo negro 
rodeado por un círculo anaranjado o amarillo en 
la aleta caudal. Está ampliamente distribuido por 
el Orinoco, especialmente en la región del Delta. 

CUQUE PARGUETE ♦Cuca pargueta. 

CURA * Aguacate en los Andes. 

CURAR ♦Someter a una carne o pescado a la 
acción del aire o humo para conservarlo. 

CURAQAO ♦Licor curazoleño, de 35°. a base 
de cortezas de naranjas amargas. 

CURB1LLÓN ♦Sopa propia de Paria con pesca¬ 
do o carne, coco rallado, leche de coco y aliño. Se 
le añade ocumo. 


CURBINA Cynoscion acoupa: S. virescens. 
♦Pez marino de hasta 3.5 kg de peso, plateado, 
con reflejos azulados y blanco en el vientre. Abun¬ 
dante en la plataforma de Guayana. golfo de Paria 
y golfo de Venezuela. Carne de buena calidad, 
consumida preferiblemente en fresco. Se comer¬ 
cializa con el nombre de merluza. Sin. Curvina. 

CURBINATA Placióse ion squamosissimus. 

♦ Pez de río y de las lagunas, esteros y préstamos 
del llano. Prefiere aguas someras, de cuerpo ova¬ 
lado y coloración variada y vistosa. Su carne es 
comestible y muy apreciada. Sin. Curvinata. 

CURBINATA DE MAR Mac radon ancyladon. 

♦ Pez marino comestible, de unos 30 cm de largo, 
gris plateado en el dorso y blanco en el vientre. 
Abundante en el delta del Orinoco. De importan¬ 
cia comercial. Sin. Curvinata de mar. 

CÚRCUMA Cúrcuma domestica: C. loriga. 

♦ Planta de hasta I m de alto originaria de la re¬ 
gión indomalaya, de uso muy antiguo como plan¬ 
ta medicinal y especia. Contiene en los rizomas la 
sustancia curcumina, que forma cristales anaran¬ 
jados y se usa para darle color al arroz, y otros 
alimentos. 

CURCUMINA ♦Colorante natural, derivado de 
la cúrcuma. 

CURDA ♦Embriaguez. 

CURDO/DA ♦Dícese del que se encuentra bajo 
los efectos del alcohol o de las drogas. 

CURI ♦Acure. 

CURÍA ♦Bebida fermentada que preparan los 
indígenas del Alto Orinoco empleando los tubér¬ 
culos de la batata. 

CURIBIJUL ♦Curujujul. 

CURICHAGUA Matelea marítima. ♦Enredade¬ 
ra abundante en épocas de lluvia. ^E1 fruto de esta 
planta se consume tierno. Hay que pelarlo para 
sacarle la leche (látex), que es un poco cáustica. 
Su sabor recuerda al de la lechosa tierna. También 
se prepara en dulce. 
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CURITO * CUZCUZ 


CURITO Hoplosternum littorale. *Pez pequeño 
de agua dulce, de color oscuro, escamoso y de as¬ 
pecto baboso. Su carne tiene un sabor parecido al 
de la langosta de mar y es muy apreciada entre los 
pobladores ribereños, que consideran que tiene 
propiedades afrodisíacas. Vive en las lagunas de 
rebalse y en los préstamos. Al secarse éstos, se en- 
tienra en el barro, donde sobrevive debido a un tipo 
de respiración muy especializado. Su dispersión 
va desde Trinidad hasta el río de la Plata, a través 
de las cuencas del Orinoco y del Amazonas. 
* Cavia aperea. Roedor de color leonado, frecuen¬ 
te en los Llanos, donde se le caza para comerle. 

CURRUCHETE *En los Andes, golosina hecha 
de papelón y queso, cocidos al fuego en una olla, 
sin. Currunchete. 

CURRUNCHETE *Curruchete. 

CURRUNGO *En los Andes, sopa de maíz, 
carne y arvejas. «En Táchira, sopa de maízsemi- 
partido que se cocina y cuaja con un poco de 
harina de maíz. 

CURRY Murraya koenigii. *Rutácea. Árbol que 
crece en las estribaciones del Himalaya y en 
muchos jardines del sur de Asia. Sus hojas condi¬ 
mentan los platos de verduras y se usan enteras, a 
menudo sin separarlas del tallo, para facilitar su 
extracción del plato. *Polvo de composición va¬ 
riable en el que entran cilantro, canela, jengibre, 
pimienta de cayena, pimienta, clavo, nuez mos¬ 
cada y cúrcuma, que es su principal excipiente. Se 
utiliza como condimento y sazonador de carnes, 
pescados, aves, etc. 

CURSIENTO/TA «Persona que sufre de dia¬ 
rrea. 

CURTIR *En la península de Paria, adobar, 
sazonar. 

CURUBA Passiftora molí isima: P. mixta . «En- 
redadera de bejucos largos, originaria del norte de 
Suramérica, cultivada en tierras frías. *Fnjto de 
esta planta, de forma alargada, cubierto de un sua¬ 
ve terciopelo vegetal. Es de color amarillo al ma¬ 
durar. Su pulpa da un jugo ácido sutilmente 
perfumado. Sin. Tacso. 


CURUJUJUL Bromelia plumieri; B. karatas. 
*Planta de la familia de las Bromeliáceas, de 
hojas lineares que miden hasta 1,8 m de largo, es¬ 
pinosas y agrupadas en una roseta de 2 a 3 m de 
diámetro, frecuente en selvas veraneras de zonas 
cálidas. «Fruto de esta planta, oviforme, velluda, 
de color amarilloso nacarado y de sabor dulce ací¬ 
dulo. Se cultiva también como planta ornamental. 
Sin. Carata, Jurujuru. 

CURVINA «Curbina. 

CURVINATA «Curbinata. 

CURVINATA DE MAR «Curbinata de mar. 

CUSCÚS «Cuzcuz. 

CUSPA Cusparía febrífuga. «Árbol alto, de 
hasta 20 m, originario de la cuenca del Orinoco. 
La corteza de este árbol, de color amarillo y sabor 
amargo, es ingrediente importante del amargo de 
Angostura, pues contiene varios alcaloides (Cus- 
parina, Galipina) y una sustancia amarga llamada 
Angosturina. Sin. Corteza de Angostura, Cupare, 
Quina del Caroní. *Cabassus unicinctus. Arma¬ 
dillo o cachicamo similar al cuspón, pero más pe¬ 
queño y sin la escama protectora en la frente. 
Habita en la zona boscosa tropical y subtropical. 

Cuspare «Cuspa. 

CUSPARIA Cusparía spp. «Arbusto rutáceo, 
con hojas reunidas hacia el extremo de las ramas. 
Una de sus especies es la angostura , que entra en 
la composición del amargo de Angostura. 

CUSPÓN Priodontes giganteus; P. maximus . 
«Armadillo de 1 m de longitud, sin incluir la cola 
de 50 cm y 60 kg de peso. Es de color marrón y 
presenta en la frente una gruesa escama protec¬ 
tora. Habita en bosques húmedos tropicales. Se 
encuentra en peligro de extinción. 

I 

CUY «Acure. 

CUYACO «Puyaco. 

CUZCUZ. Plato típico árabe, especialmente de 
la zona del Magreb, a base de sémola de trigo 
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CYNAR 


duro, carne de camero o pollo, salsa y diferentes 
verduras. 

CYNAR *Aperitivo italiano, de 18°, obtenido de 
alcachofas. 














DACHI * DENTERA 



DACHI «Hojas del ocumo chino (Colocasia 
esculenta ), empleadas en la cocina de la penín¬ 
sula de Paria para sazonar las comidas. 

DADO * Forma de cortar los alimentos (carne, 
verduras, quesos, etc.) en trozos cúbicos, de ma¬ 
yor o menor tamaño. 

DAIQUIRÍ *Coctel a base de ron, jugo de lima, 
almíbar y unas gotas de marrasquino. 

Damajuana * Garrafón. 

DAMESANA «Recipiente de forma abultada y 
cuello estrecho, generalmente de vidrio, que se 
utiliza para guardar y servir bebidas. 

DANTA Tapirus terrestris. « Mamífero de cuer¬ 
po macizo y pesado, de unos 2 m de largo y 250 
kg de peso que presenta una cabeza triangular ter¬ 
minada en una nariz alargada y movible, leve¬ 
mente parecida a la trompa de un elefante. Habita 
generalmente cerca de ríos y caños. Su carne, 
comestible, es muy apreciada. Sin. Tapir. 

DÁTIL «Producto preparado con frutas sanas de 
la palma datilera (Phoenix dactilífera; P. cana - 
riensis ), introducida en el estado Nueva España 
en 1773 por fray íñigo de Abbad. El fruto se come 
crudo, sancochado con melado de papelón o pasa¬ 
do. A principios del siglo xx funcionó en Juan 
Griego una empresa que elaboraba dátiles pa¬ 
sados. 

DATO *Cardón del dato. 

DEBUDEQUE *Pan típico del estado Falcón, 
una especie de pan de homo. 

DECANTACIÓN *Acción y efecto de decantar. 

DECANTAR «Trasvasar un líquido, especial¬ 
mente un buen vino, inclinando con suavidad el 
recipiente en el que ha permanecido, a fin de eli¬ 
minar los posos. 

DECOCCIÓN * Acción y efecto de cocer en 
agua sustancias vegetales o animales. «Producto 
líquido obtenido de ese modo. 


DECORAR « Embellecer las preparaciones o 
platos. 

DEGERMINAR *Quitar el germen o embrión 
del grano de maíz. 

DEGLUTIR «Tragar los alimentos. 

DEGÜELLADOR *Hombre que tiene por ofi¬ 
cio matar y degollar reses en un matadero. 

DEGUSTACIÓN * Acción de gustar o probar los 
alimentos y bebidas. 

DEHISCENTE «Aplícase a los frutos que se 
abren para liberar las semillas. 

DELANTAL * Prenda de vestir que cubre y pro¬ 
tege la parte delantera del vestido a los que hacen 
labores en algunos lugares, como la cocina. 

DELEITAR «Producir placer. 

DELICADA «Preparación parecida a una jalea, 
transparente y dulce, obtenida del agua donde se 
han cocinado frutas. * Preparación elaborada a 
base de jugos de frutas cocidas y azúcar. Las hay 
de naranja, durazno, guayaba, cereza agria, man¬ 
zana, piña, etc. La delicada, después de fría, pue¬ 
de cortarse con cuchillo. 

DELICIA *Placer muy intenso del ánimo. «Co- 
mida o alimento muy sabroso. 

DELIKATESSEN «Término creado en Alema¬ 
nia en el siglo xvm para designar los alimentos 
“delicados'’, exóticos, de lujo: por extensión, se 
aplica a las tiendas que los venden. 

DENSIDAD «Calidad de denso. «Relación entre 
el peso de cierto volumen de un cuerpo (sólido o 
líquido) y el peso de ese mismo volumen de agua 
destilada a 4 °C. 

DENSO «Compacto, apretado, poco poroso. 
«Espeso, pastoso, poco fluido. 

DENTERA «Sensación desagradable que pue¬ 
de producir algún alimento agrio o ácido. 
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DEODORIZACIÓN * DESGANA 


DEODORIZACIÓN «Tratamiento al que es so¬ 
metida la leche para eliminar los olores que 
podría tener, haciéndola pasar a través de un apa¬ 
rato desgasificador al vacío. 

Dependencia alimentaria «Condición 

de sujeción que tiene una nación con respecto a 
otras para satisfacer sus necesidades alimentarias. 

DERRAMAR «Verter o esparcir cosas líquidas 
o menudas. 

DERRETIR «Convertir en líquido, disolver por 
medio de calor una cosa sólida, congelada o 
pastosa. 

DESABRIDO/DA «Dícese de un alimento al 
que le falta sal. «Alimento insípido o de mal 
gusto. 

DESALAR «Procedimiento mediante el cual se 
extrae parte o casi toda la sal de la carne o los pes¬ 
cados, poniéndolos a remojo, en agua o leche. 

DESANGRAR «Quitar la sangre a una carne o 
pescado, sumergiéndola en agua o leche fría. 

DESAYUNADERO «Establecimiento público 
donde se sirven desayunos. 

DESAYUNAR «Tomar el desayuno. 

DESAYUNO «Primer alimento que se toma por 
la mañana. 

DESBRIDAR «Retirar la broqueta o brocheta 
que sujetaba la vianda después de cocida. 

DESBUCHAR «Eviscerar. Sacar las visceras al 
pescado. 

DESBULLAR «Sacar la ostra de su concha. 

DESCAFEINAR «Extraer o reducir el conteni¬ 
do de cafeína en el café. 

^ESCAMAR «Quitar las escamas a los peces. 

DESCASCARAR «Quitar la cáscara. «Quitar el 
pericarpio o cáscara al grano de maíz. 


DESCASCARILLADO «Eliminación de la cás¬ 
cara o cubierta de algunas semillas. 

DESCASCARILLAR «Quitar la cascarilla. 

DESCOMPONER «Separar las diversas partes 
de un lodo. 

DESCONCHAR «Quitar la concha a los frutos. 

DESCONGELAR «Hacer que cese la congela¬ 
ción de una cosa. 

DESCORCHA DOR «Sacacorchos. 

DESCORCHAR «Quitar el corcho de una bote¬ 
lla o recipiente. 

DESCORCHE «Cantidad de dinero que se paga 
en una agencia de festejos, hotel o restaurante, por 
el servicio de las bebidas alcohólicas que se van a 
consumir en una comida o fiesta, cuando las bebi¬ 
das son apunadas poi el consumidor. 

DESCREMADO «Desnatado. separación de la 
materia grasa de la leche, llamada nata o crema, 
lo que se logra en virtud de la diferencia entre la 
densidad de la grasa (0.93) y la del suero de la 
leche (1.35). 

DESECHO «Lo que queda después de haber es¬ 
cogido lo mejor \ más útil de una cosa. «Residuo, 
basura. 

DESENGRASAR «Quitar la grasa. «Los jugos 
o salsas de cocción suelen contener grasa. Para 
retirarla, se deja enfriar la salsa, con lo que la gra¬ 
sa se concentrará en la superficie, facilitando la 
operación. 

DESEQUILIBRIO «Desproporción entre los 
nutrientes requeridos, lo que tiene consecuencias 
patológicas, exista o no una carencia absoluta de 
cualquier nutriente. 

DESFONDAR «Quitar el fondo o hacerle orifi¬ 
cios al fondo de un vaso o de un recipiente. 

DESGANA «Inapetencia, falta de apetito. 
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DESGERMINACIÓN * DESTILACIÓN 


DESGERMINACIÓN «Tratamiento mecánico 
que tiene por objeto eliminar el embrión del gra¬ 
no. La operación se justifica por razones de esta¬ 
bilidad química en los cereales, ya que los lípidos 
del germen se oxidan muy fácilmente, o por razo¬ 
nes de gusto en el caso de la mantequilla de maní, 
debido a que el germen confiere amargura al 
producto final. 

DESGLASAR *Añadir un líquido (agua, vino, 
aguardiente, etc.) al utensilio donde previamente 
se ha cocinado un ave, un pescado o una carne, 
para recuperar la grasa o el jugo depositado y 
caramelizado que contenga. 

DESGRASAR «Quitar la grasa de una salsa o 
caldo. 

DESHIDRATACIÓN «Eliminación de la hume¬ 
dad empleando generalmente aire caliente a una 
cierta velocidad. «Deficiencia de agua y electró¬ 
litos en el organismo. 

DESHUESAR «Quitar los huesos de la carne o 
las pepitas de una fruta. 

DESLEÍR «Disolver y desunir las partes de 
algunos cuerpos por medio de un líquido. 

DESMENUZAR «Deshacer una cosa dividién¬ 
dola en partes menudas. 

DESMIGAJAR «Hacer migajas una cosa. 

DESMIGAR «Deshacer el pan para hacer migas. 

DESMOLDEAR «Sacar un preparado del molde 
que lo contiene. 

DESMUCILACIÓN «Operación efectuada en 
diversas industrias alimentarias, que consiste en 
eliminar de un producto sus constituyentes muci- 
laginosos o que se comportan de una forma simi¬ 
lar a los mucílagos. «Eliminar los mucílagos del 
cacao mediante remojo y una especie de fermen¬ 
tación espontánea, extrayendo los aceites vegeta¬ 
les brutos por lavado con soluciones acuosas en 
las cuales se dispersan. 


DESNATAR «Extraer la nata o crema de la 
leche. 

Desnutrición proteico-calórica 

(DPC) «Estado nutricional en el cual la ingesta 
de energía y/o proteínas no cubre las necesidades 
fisiológicas del individuo o en el cual la utiliza¬ 
ción biológica de la energía y/o las proteínas de 
los alimentos ingeridos no permite cubrir dichas 
necesidades. Esto último suele suceder cuando 
existen infecciones, en especial de tipo gastro¬ 
intestinal. La DPC puede ser leve, moderada o 
severa, y cada tipo presenta características que se 
pueden evaluar desde el punto de vista antropo¬ 
métrico, bioquímico y clínico. La DPC suele 
acompañarse de deficiencia específica de vitami¬ 
nas y minerales como una deficiencia de vitamina 
A o de hierro. 

DESODORIZACIÓN «Proceso utilizado en gra¬ 
sas y aceites que consiste en hacer circular vapor 
en contracorriente con el objeto de que el material 
tratado quede exento de olores y sabores. 

DESOLLAR «Desprender la piel del cuerpo de 
un animal o parte de ella. 

DESPELLEJAR «Desprender los pellejos de la 
carne. 

DESPLUMAR «Quitar las plumas de un ave. 

DESPOJOS «Conjunto de los restos de los ani¬ 
males sacrificados que no son vendidos como 
carne, constituidos por piel, sebo, cabeza, patas y 
visceras torácicas y abdominales, que representan 
entre el 30 y el 50% del peso total del animal. 

DESPRESAR «Dividir un ave en presas. «Cortar 
una res en partes para facilitar la venta, el trans¬ 
porte y el consumo de su carne. 

DESTAPADOR «Utensilio metálico con un adi¬ 
tamento para quitar las tapas de las botellas o las 
cubiertas de las latas. 

DESTILACIÓN «Acción y efecto de destilar. 
«Calentado de una mezcla para separar sus com¬ 
ponentes por evaporación diferencial y la conden¬ 
sación posterior. 
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DESTILADOR * DIETA VEGETARIANA 


DESTILADOR * Piedra porosa tallada en forma 
de mortero por la que se hacía pasar el agua anti¬ 
guamente para librarla de impurezas, y que era 
recogida en una tinaja. *Equipo usado en la in¬ 
dustria de alimentos y otras industrias con el ob¬ 
jeto de separar los componentes de una mezcla, 
aprovechando que algunos componentes vapori¬ 
zan más fácilmente que otros. Muy empleado en 
la concentración de aceites esenciales y fabrica¬ 
ción de bebidas alcohólicas. 

DESTILAR *Separar los componentes de una 
mezcla haciendo uso de la diferencia de volatili¬ 
dad entre ellos. 

DESTILERÍA *Local o fábrica en que se hace 
la destilación. 

DESUERAR *En los Llanos, separar la masa de 
caseína del suero propio de la leche en la elabora¬ 
ción del queso. 

DETAL «Establecimiento comercial que vende 
productos al por menor. 

DETALLAR «Vender, expender productos, des¬ 
de un negocio al detal. 

DEVORAR «Comer con ansia y apresurada¬ 
mente. 

DEXTRINA «Producto de la hidrólisis parcial 
del almidón. Las dextrinas se utilizan en tecnolo¬ 
gía alimentaria por sus propiedades espesantes 
como agentes de textura y son solubles en agua. 
La dextrina es uno de los elementos constitutivos 
de la costra del pan. que es el lugar en el que la 
masa alcanza la temperatura más alta. 

DlABLITOS «Marca registrada de Under Wood 
para el jamón endiablado, presente en Venezuela 
desde el siglo xix. «Pasta de jamón molido y con¬ 
dimentado. «Botones de la inflorescencia de co¬ 
cuiza o maguey, utilizados como ingrediente de 
los ajiceros. 

DIARIO «Dinero que se destina en el presu¬ 
puesto familiar para los gastos de cada día, espe¬ 
cialmente para los gastos de alimentación. 


DIENTE DE AJO «Cada una de las partes en 
que se divide la cabeza del ajo. 

DIENTE DE LEÓN Taraxacum officinale. 
«Planta perenne de tallo corto. De esta planta se 
emplean sus hojas tiernas cocidas como ensalada, 
sus rosetas florales y botones tiernos como encur¬ 
tido. su raíz desecada y tostada como sustituto del 
café, y sus hojas y raíces para preparar una bebida 
de sabor amargo, tónica. 

DIETA «Conjunto de alimentos que consume a 
diario un individuo o un grupo de población, el 
cual se ve fuertemente influenciado por la oferta 
local de alimentos, el poder adquisitivo y los pa¬ 
trones culturales. «Plan especial de comidas y be¬ 
bidas prescrito por lo general por un médico o un 
nutricionista. ajustado a las necesidades fisio¬ 
lógicas de un individuo. 

DIETA MACROBIÓTICA «Dieta vegetariana 
generalmente restringida al consumo de granos y 
frutas. En su versión menos variada, está limitada 
al consumo de proteínas de alta calidad biológica. 
Dada su monotonía, esta dieta puede resultar en 
deficiencias de nutrientes específicos, además de 
deficiencias de proteínas. 

DIETA MEDITERRÁNEA «Régimen alimen¬ 
ticio que se basa en los hábitos alimentarios de los 
pueblos de la cuenca del Mediterráneo muy mar¬ 
cados por un paisaje y un clima determinados, a 
pesar de las diferencias culturales y religiosas 
existentes. Tal entorno está formado por la trilogía 
alimentaria mediterránea formada por el trigo, la 
vid y el olivo. En función de estos hábitos se habla 
de la Pirámide de la Dieta Mediterránea, que 
preconiza un mayor consumo de cereales, frutas y 
hortalizas, frutos secos y aceite de oliva y algunos 
derivados lácteos (especialmente kéfir, yogur y 
queso) y un menor consumo (algunas veces a la 
semana) de pescado y aún menor de carne de aves 
y huevos y muy poco de carne roja. 

DIETA VEGETARIANA «Dieta que no incluye 
carnes, aves o pescado. Actualmente las dietas ve¬ 
getarianas incluyen patrones de consumo variados 
tales como: a) semivegetarianos, dietas que no 
incluyen carnes rojas pea^ sí incluyen aves y pes¬ 
cados; b) lacto-ovo vegetarianos, dietas que no 
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incluyen carnes, aves o pescado pero que incluyen 
leche y huevos; c) lacto-vegetarianos: dietas que 
excluyen productos de origen animal, salvo leche 
y productos lácteos; d) vegetarianos: dietas que 
no incluyen productos de origen animal; e) vege¬ 
tarianos macrobióticos: vegetarianos que pro¬ 
gresivamente restringen su consumo de alimen¬ 
tos, comienzan por eliminar productos de origen 
animal y modifican sus dietas hasta llegar a un 
patrón de consumo con sólo cereales y algunas 
leguminosas. 

DIETÉTICA *Parte de la medicina, especial¬ 
mente de la terapéutica, que estudia los regímenes 
alimenticios y sus relaciones con el metabolismo 
tanto en la salud como en la enfermedad. 

DIGERIR ♦Convertir los alimentos ingeridos en 
sustancias capaces de ser absorbidas por el apa¬ 
rato digestivo. 


DlGESTIBILIDAD ♦Calidad de una sustancia 
para ser digerible, absorbidos los nutrientes en la 
dieta. Varía con las distintas clases de alimentos, 
siendo superior al 95% para los almidones y las 
grasas, entre el 20 y el 95% para las proteínas, y 
del 10% al 50% para el hierro. 


DIGESTIÓN ♦Función del aparato digestivo me¬ 
diante la cual los alimentos, por medio de enzi¬ 
mas hidrolizantes, son convertidos en nutrientes 
simples, absorbibles por la mucosa intestinal. Los 
residuos no absorbidos o desaprovechados forman 
las materias de desecho, parte final del proceso. 


DIGESTIVO *Propio para ayudar a la digestión. 
♦Infusión o licor al que se atribuyen propiedades 
que facilitan la digestión de los alimentos y que se 
toma al final de las comidas. 


DILUCIÓN *Reducción de la concentración 
de solutos en un solvente. *Acción de diluir o 
diluirse. 


DlLUENTE *Que diluye. 

DIPSOMANÍA *Impulso morboso, irresistible 
y recurrente por la ingestión excesiva de bebidas 
alcohólicas; se presenta esta anomalía en forma 
de crisis separadas por intervalos libres de sema¬ 


nas o meses, durante los cuales el sujeto se com¬ 
porta normalmente y permanece sobrio. La pre¬ 
sencia de estas fases periódicas de abstinencia, 
diferencia a los dipsómanos de los alcohólicos 
consuetudinarios. 

DISOLVER ♦Desunir las partículas o moléculas 
de un cuerpo por medio de un líquido al cual se 
incorporan. 

DISPONIBILIDAD ♦Cantidad de alimento dis¬ 
ponible para consumo humano, en un ámbito 
dado. Se determina anualmente por habitante y, 
tal como su fórmula lo postula en las Hojas de 
Balance de Alimentos, está formada por la pro¬ 
ducción, más las importaciones, menos las expor¬ 
taciones, sumando o restando la variación de 
existencias. 

DNA ♦Ácido desoxirribonucleico, ácido nu¬ 
cleico. 

DOLMA ♦Preparación turca y griega compues¬ 
ta de una hoja de vid rellena de arroz cocido y de 
carne de cordero. 

DOMÉSTICA ♦Mujer empleada en una casa de 
familia para hacer los oficios domésticos, sin. 
Cachifa. Fámula. Serv icio. 

DOMPLINAS ♦Masa de harina con levadura, 
zumo de coco, sal, huevos y aliños, que se hornea 
como pan. Es una comida de origen inglés (“dum- 
plings”), que llegó a la península de Paria desde 
Trinidad. 

DONA ♦Derivación del inglés “doughnuf. Bu¬ 
ñuelo de pasta con levadura relleno de dulces 
diversos, espolvoreado de azúcar glas. 


DOPA ♦Siglas de dihidroxifenilalanina. un ami¬ 
noácido no esencial. 


DORADO Coryphaena hippurus. *Pez marino 
de hasta 2 m de largo; de coloración variable, co¬ 
mo un caleidoscopio de tonalidades doradas, 
turquesinas y verdes. Comestible. Especie abun¬ 
dante y de excelente calidad para el consumo en 
fresco. De escasa comercialización. *Brachypla- 
tystoma rausseuxi. Pez de agua dulce, clasificado 


1 0 9 






DORAR * DULCE DE HICACO 


como bagre, de boca angulosa y cuerpo reful¬ 
gente. Su cabeza es de color gris y su carne de 
exquisito sabor. Se le captura en el lecho menor 
de los ríos, con redes, espirales y anzuelos. 

DORAR «Cocción en la sartén o en el homo, en 
la que el punto deseado se determina por el color 
dorado que adquiere el alimento. «También se 
llama “dorar** a la aplicación de huevo batido o de 
leche a una vianda, para que. al cocerla, adquiera 
color dorado. «Tostar una cosa ligeramente. 

DORMILÓN Hemisoruhim platyrhynchos. 
«Pez de agua dulce, con cabeza deprimida y colo¬ 
ración gris azulada con manchones negros en los 
costados. Puede alcanzar unos 50 cm y se captura 
en el lecho principal de los ríos y en las lagunas 
de rebalse. De escaso valor comercial, pero se 
comercializa como pescado fresco. Se encuentra 
en las cuencas del Orinoco. 

DOSIS «Cantidad o porción de una sustancia. 

DRAGUE «En Zulia. aguardiente con agua y 
azúcar. 

DRAMBUIE «Licor escoces de whisky, de 40°. 
aromatizado con brezo y edulcorado con miel. 

DRAQUE «Bebida compuesta de aguardiente 
de caña, azúcar, limón y verbabuena. «Bebida 
compuesta de agua, aguardiente y nuez moscada. 

DRUPA «Fruto de mesocarpo carnoso y endo- 
carpo leñoso y una sola semilla o hueso como el 
melocotón, la ciruela, etc. 

DRY MARTI NI «Coctel a base de ginebra seca, 
un toque de vermouth seco y un trozo de cáscara 
de limón o una aceituna. 

DUBBONNET «Aperitivo trances, de 17°. a ba¬ 
se de vino quinado y aromatizado. 

DULCE «Término genérico para designar los 
postres hechos a base de frutas (o leche) en 
almíbar. En muchos casos el dulce es seco, pas¬ 
toso o completamente duro. «Uno de los cuatro 
sabores o sensaciones gustativas fundamentales, 
producidas por ciertos azúcares y también por 


sustancias distintas a éstos, tales como la sacari¬ 
na. «Panela o papelón, en algunas regiones. 

DULCE ABRILLANTADO «En los Andes, 
postre hecho con leche, azúcar, esencias vegetales 
y agua, recubierto con azúcar cristalizada teñida 
de varios colores, imitando muchas veces frutas. 

DULCE DE BATATA «Postre hecho por la 
cocción de batatas, peladas y partidas en cuadri- 
tos. con papelón, agua y canela. 

DULCE DE CABELLO DE ÁNGEL «Postre 
hecho a partir de la cocción de cabello de ángel, 
agua v azúcar. El cabello de ángel se parte a lo 
largo para no dañar la hebra y deben extraérsele 
las semillas previa cocción. Se aromatiza con 
esencia de vainilla. 

DULCE DE CALABAZA «Postre hecho a par¬ 
tir de la cocción de calabaza sin corteza, ni semi¬ 
llas. cortada en ruedas, en almíbar. Se aromatiza 
con esencia de vainilla. 

DULCE DE CIRUELAS PASAS «Postre hecho 
a base de ciruelas pasas sancochadas, cocinadas 
conjugo de limón agrio, azúcar y canela. Se pue¬ 
de aromatizar con esencia de vainilla. 

DULCE DE COCO «Postre hecho a base de un 
melado claro de papelón, al cual se le añade coco 
rallado y canela. 

DULCE DE DURAZNOS EN SU JUGO «Pos¬ 
tre hecho a base de duraznos, cocidos en almíbar 
y aromatizados con brandy. 

DULCE DE FRESAS «Postre hecho a partir de 
la cocción de fresas previamente maceradas con 
azúcar durante 24 horas. 

Dulce DE FRUTAS F.N ALMÍBAR * Frutas 
preparadas en almíbar o melado espeso. 

DULCE DE GUAYABA «Postre hecho a base 
de cáscaras y pulpa de guayaba madura. 

DULCE DE HICACO «Postre típico del estado 
Zulia. que consiste en hicacos cocidos en almíbar 
claro al cual se le agrega jugo de limón. 
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DULCE DE HIGO * DURUM 


DULCE DE HIGO «Postre hecho a base de hi- DULCE DE PINA «Postre hecho a base de piña 
gos verdes pelados, sancochados y cocinados pos- pelada, cortada en ruedas o en tiritas, cocida en 
teriormente en almíbar. I almíbar. 

DULCE DE HUEVOS «Postre elaborado a par- DULCE DE PLATICO «Postre a base de la 
tir de una pasta de yemas bien batidas con harina cocción de frutas en almíbar servido en un plato 
de trigo y cocinada al baño de María en un molde pequeño, 
previamente untado de almíbar. Finalmente se le 

añade vainilla. DULCE DE TOMATE «Postre elaborado con 

tomates pelados, cortados en mitad y sin semillas. 

DULCE DE LECHE «Postre que se prepara 

cocinando, a fuego lento, leche, azúcar o papelón. DULCE EN ALMÍBAR «Conserva hecha de 
corteza de limón y vainilla. fruta o de leche y almíbar, usando como aroma¬ 

tizante canela, clavos de olor o concha de limón. 

DULCE DE LECHE CORTADA «Postre elabo¬ 
rado a partir de la cocción de leche cortada, azú- DULCERA «Recipiente en que se sirve a la 
car y corteza de limón. mesa el dulce de almíbar. 

DULCE DE LECHOSA «Postre servido gene- DULCERÍA «Casa donde se hacen o venden 
raímente en Navidad, que consiste en tajadas de dulces, 
lechosa verde pelada de unos 3 cm de ancho coci¬ 
das en un melado de papelón blanco hasta ablan- DULCERO/RA «Persona que tiene por oficio 
darse. A veces se elabora con tajadas de lechosa hacer y vender dulces. ^Persona a la que le gusta 
pintona o madura. mucho comer dulces. 

DULCE DE MAMEY «Postre hecho a partir de DULZOR «Dulzura. «Calidad de dulce, 
la cocción con azúcar de los mameyes pelados y 

partidos en rebanadas. DULZURA «Calidad de dulce. 

DULCE DE MANGO «Postre hecho a base de DURAZNO Prunus pérsica. «Rosácea. Árbol 
mangos pelados y cortados en tajadas, cocidos en de tamaño pequeño con hojas alternas y flores 
almíbar. rosadas. Originario de Asia, se cultiva en zonas 

templadas y subtropicales, siendo frecuente en 
DULCE DE MANZANAS «Postre hecho a los lugares más frescos del país, especialmente en 
base de manzanas cocinadas con azúcar, utilizan- los Andes y en la cordillera de la Costa. «Fruto 
do como agua de cocción aquella en la que pre- del durazno, variable en forma, tamaño y color, 
viamente hayan hervido las cortezas de manzana, generalmente amarillo o rojo en la parte de afuera 

y blanco o amarillo en la parte de adentro, con 
DULCE DE MEMBRILLO «Postre hecho a una sola semilla dura y surcada, 
partir de la cocción de membrillos, pelados y 

cortados, con azúcar. DURO «Que se resiste a la masticación. 

DULCE DE NARANJA «Postre hecho a base DUROC JERSEY «Raza estadounidense de cer- 
de naranjas, peladas y partidas por la mitad, a las dos de gran talla iniciada en 1880, de coloración 
que se les saca el corazón, y luego cocinadas en rojiza, cabeza pequeña y orejas dirigidas hacia 
almíbar hasta que ablanden. adelante. 

i 

DULCE DE PALITO «Confitería cristalizada DURUM Triticum durum. «Variedad de trigo 
con figuras diversas, con una varilla de madera empleado para hacer pastas y que crece en las 
para asirlo. zonas mediterráneas, Rusia. Asia y América, tan- 
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to del Norte como del Sur, y de modo especial en 
las zonas áridas. *Clase de trigo con un alto tenor 
proteínico. entre 12 y 16%. 









cocida. 


EBULLICIÓN «Conversión de líquidos al esta¬ 
do gaseoso, que se verifica de manera tumultuosa EMBADURNAR «Untar, embarrar, 
en la masa del líquido. Con este procedimiento 

puede destruirse a la mayoría de los gérmenes. EMBAQUE «Olla de barro muy grande y de bo¬ 
ca ancha que llenaban de pescado cocido los indí- 
ECHALOTA «Chalota. genas otomacos del Apure. 

ECLAIR «Pastel pequeño y alargado, en forma EMBARRAR «Untar con cualquier sustancia 
de lengua, de pasta lionesa y relleno de dulce o viscosa, 
salado, sin. Lengua de suegra. 

EMBEBER «Empapar un alimento con un lí- 
ECOSISTEMA «Sistema funcional que incluye quido. 
a los organismos de una comunidad natural, junto 

con su entorno. EMBICHARSE «En la región oriental, comer 

cualquier alimento para quitar el hambre. «En 
EDAM «Queso holandés, cuyo nombre proviene Oriente, comer en exceso cualquier alimento, 
del puerto de Edam, al norte de Amsterdam. Se generalmente chucherías, antes de la comida 
trata de un queso prensado, semiduro o duro, he- principal, 
cho con leche de vaca sin cocer, de forma esfé¬ 
rica, cubierto con una corteza dura y parafinada EMBOCADO «Vino de sabor agradable y suave, 
de color rojo, con 1,5 kg de peso y 13 cm de diá¬ 
metro, con un contenido de grasa de 40%. Sin. EMBOJOTAR «Envolver formando bojote, bulto 
Queso de bola. Queso de Flandes. o envoltijo. 

EDULCORANTE «Producto que, sin ser un EMBOLAO «Bebida que se obsequia con mo- 
azúcar, es capaz de dar sabor dulce a un alimento, tivo del nacimiento de un niño. Se prepara uno o 
Algunas sustancias tienen un poder edulcorante dos meses antes del parto, con cocuy, flores de 
de 2.000 a 3.000 veces superior al de la sacarosa. manzanilla y miel de abejas. 

EDULCORAR «Endulzar un alimento con azú- , EMBOLLAR «En los Andes, espigar. «Comen- 
car, miel u otra sustancia edulcorante. zar a salir la mazorca en una planta de maíz. 

EFERVESCENCIA «Desprendimiento de bur- EMBORRACHAR «Causar embriaguez. «Em- 
bujas gaseosas en la masa de un líquido. papar con almíbar y vino o licor un postre. Sin. 

Embriagar. 

EFÍMERA «Planta que completa más de un 

ciclo vital, de semilla a semilla, en el periodo de EMBOTELLADO «Vertir algún líquido en bo- 
un año. tellas. 

ElNKORN Triticum monococcum. Poácea. EMBRIAGAR «Emborrachar. 

«Trigo primitivo cultivado por primera vez en el 

Cercano Oriente y en el sudoeste de Asia, aire- EMBRIAGUEZ «Turbación pasajera de las po- 
dedor de unos 10.000 a.C. tencias por haber ingerido en exceso alguna bebi¬ 

da alcohólica. 

ELAIOTECNIA «Arte de fabricar aceites vege¬ 
tales. 
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EMBRIÓN * ENCHILADA 


EMBRIÓN «Organismo en proceso de desarro¬ 
llo a partir de un óvulo fecundado o activado par- 
tenogenéticamente. *Germen o rudimento de un 
cuerpo organizado. 


Empanada de gallera *En los Llanos, 
pastel de masa con un relleno de guiso que se 
come comúnmente en las galleras. 


Empanada de pan de horno *Pastei pe- 

EMBUCHADO «Indigesto. «Embutido de carne queño hecho con harina de maíz cariaco y relleno 
de cerdo. con conserva. Sin. Pan de homo. 


EMBUCHAR «Embutir carne de un buche o tri¬ 
pa de animal. * Introducir comida en el buche de 
un ave. *Comer mucho y casi sin masticar. 


EMPANADA DULCE *Pastel pequeño de hari¬ 
na de trigo relleno de dulce, principalmente de 
topocho o de guayaba. 


EMBUDO «Utensilio hueco, con figura de cono, 
rematado en un canuto, que sirve para trasvasar 
líquidos. 

EMBUTIDO «Nombre genérico de los produc¬ 
tos elaborados a base de carne picada o molida 
condimentada que se introduce dentro de una tri¬ 
pa (intestinos) o, en algunos casos, de productos 
sustitutivos de plástico. «En Boconó, arepa relle¬ 
na de cuajada o queso y sazonada con ají. 

EMMENTAL «Queso suizo de leche de vaca, 
duro, compacto, con grandes ojos y sabor muy 
especial. 

EMMER Tríticum dicoccum. «Gramínea. Trigo 
primitivo, cultivado por vez primera en el Cercano 
Oriente hace unos once mil años. 

Empacho «indigestión. 

EMPALAGAR «Causar desagrado un manjar 
por ser excesivamente dulce. 

EMPANADA «Pequeño pastel aplastado de ha¬ 
rina de maíz que se hace doblando la masa sobre 
sí misma para cubrir el relleno, generalmente de 
queso, carne, pescado, pollo, caraotas negras, 
etc., en forma de media luna, frito en aceite vege¬ 
tal o manteca de cerdo. «Pequeño pastel de masa 
de pan o de hojaldre relleno y cocido después en 
el homo. 

Empanada argentina o chilena 

«Pastel de harina de trigo relleno de carne molida, 
pasas, aceitunas y cebollas. 


EMPANADA GALLEGA «Pastel con cubierta 
de pasta de harina de trigo y relleno con guisos 
de carne, de pollo, de moluscos o de pescado, co¬ 
cido al horno, típico de la provincia de Galicia, 
España. 

EMPANAR «Rebozar carnes, pescados u otro 
manjar, en pan rallado, antes de freídos. Sin. Apa¬ 
ñar. Empanizar. «Encerrar una cosa en masa o 
pan para cocerla al homo. 

Empanizar «Empanar. 

Emparedado «Sánduche. 

EMPARRILLAR «Asaren parrilla. 

EMPLICA «Neli. 

EMULSIÓN «Líquido de aspecto lácteo, que se 
prepara mezclando íntimamente con agua o alco¬ 
hol sustancias oleaginosas o resinosas. 

ENCABALGAR «Forma de presentar en la me¬ 
sa, especialmente los asados de carne, cortados en 
lonjas, colocando cada lonja de tal manera que 
cubra parte de la anterior. 

ENCEBOLLADO «Manjar, especialmente car¬ 
ne o hígado, cocido o frito en abundante cebolla. 

ENCEBOLLAR «Echar cebolla en abundancia 
a un manjar. 

ENCHILADA «Plato típico de México, que con¬ 
siste en tortilla de maíz frita rellena con diversos 
manjares y aderezada con chile. 
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ENCHILADO * ENHARINAR 


ENCHILADO «Preparación condimentada con 
ají picante. 

ENCHUMBAR «Absorber grasa o aceite las 
frituras. 

ENCOLAR «Agregargelatinaaunapreparación 
para que tome cuerpo al enfriarse. 

Encuestas de consumo de alimen¬ 
tos * Instrumentos para captar información 
acerca de la adquisición e ingesta de alimentos y 
su adecuación, así como de la frecuencia de con¬ 
sumo, lugares de adquisición, formas de prepara¬ 
ción y raciones, de acuerdo a la edad y estado fi¬ 
siológico, creencias y hábitos alimentarios. Algu¬ 
nas reportan gastos en alimentación y otras hasta 
medidas antropométricas de los encuestados. 

ENCURTIDO «Preparación de vegetales en vi¬ 
nagre o mostaza. 

Encurtido de mejillones *Piato típico 

de la zona de Paria, que lleva mejillones sanco¬ 
chados, colocados en un frasco con vinagre, ají, 
ajo, cebolla, pepino y pimentón. 

ENCURTIR «Macerar y conservar en vinagre 
ciertos frutos y legumbres. 

ENDIBLA «Achicoria. 

ENDOSPERMA «Endospermo. 

ENDOSPERMO *Tejido haploide, propio de las 
plantas gimnospermas, que garantiza la nutrición 
del embrión en el momento en que la semilla ma¬ 
dura. Sin. Endosperma. 

ENDULZAR * Poner dulce a una cosa. 

ENEBRO Juniperus communis. *Planta de la 
familia de los Cipreses, cuyas bayas secas tienen 
un ligero sabor a pino y son algo picantes. Se usa 
en la preparación del choucroute o sauerkraut a 
base de repollo agrio, y como condimento de 
sopas, salsas, etc. También se emplea en la elabo¬ 
ración de la ginebra y como condimento de platos 
de cacería. 


ENELDO Anethum graveolens. «Planta aro¬ 
mática de las Umbelíferas o Apiáceas, usada en la 
cocina, especialmente en los países escandinavos 
y Rusia. Tiene sabor suave y delicado y no debe 
confundirse con el hinojo, muy usado en Italia, de 
sabor y color mucho más fuerte. 

Enfermedad de la sacarina «Con¬ 
cepto propuesto por T.L. Cleave y otros para una 
enfermedad degenerativa causada por la sobre¬ 
alimentación de alimentos con carbohidratos muy 
refinados. Esta enfermedad presenta muchas ma¬ 
nifestaciones, entre ellas apendicitis, úlceras pép¬ 
ticas, diabetes, obesidad, diverticulitis, trombo¬ 
sis, cálculos hepáticos, hemorroides, caries den¬ 
tal, etc. 

ENFONDAR «Cubrir el fondo de un molde para 
preparar una receta. En repostería, se emplea con 
este fin una masa, mientras que para la prepara¬ 
ción de carnes (patés, etc.), los moldes se enfon- 
dan con tocino cortado en lonchas finas y con 
capas de legumbres o verduras. 

ENFRIADOR «Aparato electrodoméstico que 
sirve para enfriar agua potable. 

ENFRIAR «Poner fría alguna cosa. 

ENFUERTAR «En los Andes, hacer fermentar 
la masa con levadura. «Fermentar la masa. «Fer¬ 
mentarse alguna cosa. 

ENFUSAR «Embutir, hacer embuchado. 

ENGORDAR «Aumentar de peso. «Cebar para 
poner gordo a un animal. 

ENGRASAR «Embadurnar de aceite o manteca 
un recipiente. 

ENGRUMECERSE «Hacerse grumo un líquido 
o una masa fluida. 

ENGULLIR «Tragar atropelladamente y sin 
masticar la comida. 

ENHARINAR «Espolvorear con harina. «Cubrir 
un alimento con harina para freído. 
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ENJUNDIA * ENTREMÉS 


ENJUNDIA *Grasa de un animal, especialmen¬ 
te de las aves. 

ENLATADO/DA *Producto alimenticio que es¬ 
tá empacado al vacío dentro de una lata. 

ENMANTEQUILLADO/DA * Aplicado a un 
objeto, especialmente a un recipiente para hor¬ 
near. que ha sido untado con mantequilla para evi¬ 
tar que el alimento se adhiera al fondo o a los 
lados. *Cubiertocon mantequilla. 

ENMANTEQUILLAR *Cubrir con mantequi¬ 
lla. 

ENÓFILO *Aficionado a la degustación del 
vino. 

ENOLOGÍA *Arte de elaborar los vinos *Con- 
junto de conocimientos relativos al vino. 

ENRAMADA *Edificio en una hacienda de caña 
de azúcar donde se fabrica el papelón y la panela. 

ENRANCIAMIENTO ♦Expresión del deterio¬ 
ro de una grasa o aceite. Desde el punto de vista 
organoléptico, el enranciamiento confiere a los 
alimentos un gusto y aroma desagradables. En el 
campo bioquímico y nutricional. sus consecuen¬ 
cias son importantes, ya que los ácidos grasos 
esenciales, poliinsaturados. están más expuestos a 
la degradación por oxidación, perdiendo selecti¬ 
vamente estos nutrientes. Además, el enrancia¬ 
miento va acompañado por la desaparición de an¬ 
tioxidantes naturales (tocoferoles) y, posterior¬ 
mente, por la de factores liposolubles oxidables, 
vitamina A, carotenos, etc. Los productos de oxi¬ 
dación pueden ser tóxicos para el organismo. 

ENRANCIAR *Pbner o hacer rancia una cosa. 

Enriquecimiento de alimentos 

♦Fortificación de un alimento agregándole nu¬ 
trientes. 


ENSALADA DE FRUTAS *Mezcla de frutas 
preparadas con azúcar, en su jugo o en un líquido. 

ENSALADA DE GALLINA *Ensalada com¬ 
puesta principalmente de trocitos de carne de ga¬ 
llina o de pollo y algunos vegetales como papa, 
zanahoria, guisantes y aderezada con mayonesa. 

ENSALADA RUSA * Ensalada compuesta de 
papa, zanahoria, remolacha, guisantes, etc., y sal¬ 
sa mayonesa. 

ENSALADERA *Fuente honda en que se sirve 
la ensalada. 

ENSARTAR * Atravesar los trozos de carne o de 
hortalizas con broqueta o brocheta para asarlos a 
la parrilla. 

ENSILADO ♦Transformación de un forraje ver¬ 
de en un producto estabilizado por una fermenta¬ 
ción láctica y destinado a la alimentación del 
rebaño. 

ENSOPAR * Impregnar una cosa totalmente de 
agua o de algún otro líquido. 

ENTEROTOXINA *Toxina secretada por cier¬ 
tos estafilococos, que provoca esencialmente tras¬ 
tornos del aparato digestivo, intensos aunque de 
corta duración. Las cepas responsables son muy 
sensibles al calor, mientras que la toxina produci¬ 
da es capaz de resistir grandes calentamientos. 

ENTIBIAR *Poner tibio un líquido. 

ENTRADA *Platos y especialidades que. en el 
orden tradicional de una comida o de un banque¬ 
te. son servidos inmediatamente después del con¬ 
somé o la sopa, antes de los platos principales. 
♦Primer plato que se sirve en una comida. 

ENTRECOTE *Filete de res que se saca del 
costillar. 


ENSAIMADA ♦Bollo formado por una tira de 
pasta hojaldrada arrollada en espiral. 


ENTREMÉS * Pequeños manjares que se sirven 
antes de la comida, como embutidos, aceitunas, 
ensaladas, etc. 


ENSALADA ♦Hortaliza generalmente adereza¬ 
da con sal, aceite, vinagre y otros condimentos. 


1 1 6 
















ENTREMETS * ESCABECHE 


ENTREMETS «Galicismo que designa los pla¬ 
tos dulces. 

ENTREVERADO «Carne con partes de grasa. 
«Mezcla de carnes que se come cuando se asa una 
ternera al estilo llanero. «Asadura de cordero o de 
cabrito, ensartada en un asador, que se adereza 
con sal y vinagre. 

ENVASAR «Echar en un recipiente un líquido o 
una masa fluida. 

Envase DE ALIMENTOS «Cualquier reci¬ 
piente que contiene alimentos para su entrega 
como un producto único, que los cubre parcial o 
totalmente, y que incluye los embalajes y las en¬ 
volturas. Un envase puede contener varias uni¬ 
dades o tipos de alimentos preenvasados cuando 
se ofrece al consumidor. 

ENVOLTURA «Capa exterior que cubre natural 
o artificialmente una cosa. 

ENZIMA «Catalizador orgánico o sustancia 
que, aun en cantidades muy pequeñas, acelera una 
reacción química. Las enzimas son proteínas o 
compuestos proteínicos inestables que pueden ser 
inactivados por el calor y que controlan las reac¬ 
ciones químicas del metabolismo, siendo cada 
enzima responsable de una sola reacción o de una 
muy limitada serie de ellas. 

ÉQUIDOS «Dícese de los mamíferos perisodác¬ 
tilos que, como el caballo y el asno, tienen cada 
extremidad terminada en un solo dedo cubierto 
con una pezuña. 

EQUIPO «Conjunto de cinco pailas, elaboradas 
con cobre, que van disminuyendo de tamaño y se 
usan para la preparación, a partir del jugo de caña, 
del papelón y el azúcar. La primera y más grande, 
de unas 54 pulgadas de diámetro, es llamada 
“tacha”; la segunda, “la propia”; la tercera, “la 
antorcha”; la cuarta, “el guarapo”, y la quinta, “la 
batería”. Todas las pailas están colocadas en fila, 
empotradas en bases de calicanto, encima del 
homo prolongado en cañón y cuya boca queda 
debajo de la batería. Usualmente el equipo forma¬ 
do por las pailas está colocado detrás de la pared 
del ingenio. Sin. Paila. 


Equivalencia, tabla de «Las principa¬ 
les equivalencias utilizadas en cocina son, aproxi¬ 
madamente: 

1 taza = 16 cucharadas 

3/4 taza = 12 cucharadas 

2/3 taza = 11 cucharadas 

1/2 taza = 8 cucharadas 

1/3 taza = 5 1/2 cucharadas 

1/4 taza = 4 cucharadas 

1/8 taza = 2 cucharadas 

1 cucharada = 3 cucharaditas 

1 cucharadita = 60 gotas 

1 litro = 4 1/2 tazas = 1.000 cc 

1 decilitro = 6 cucharadas = 100 cc 

1 kilo = 2.20 libras = 35 onzas = 1000 g 

1 libra = 454 g = 16 onzas 

1 onza = 32 g 

1 cucharada de mantequilla = 10 g 
1 cucharada de harina = 12 g 
1 cucharada de azúcar = 16 g 
1 cucharada de sal = 10 g 
1 taza de harina al ras = 180 g 
1 taza de azúcar al ras = 270 g 

Equivalente retinol *Vaior que se re- 
fiere a la actividad vitamínica A global de un pro¬ 
ducto alimenticio, de acuerdo con los contenidos 
y actividades de los diferentes carotenoides que 
contribuyen a cubrir esta necesidad vitamínica. 
Un equivalente retinol corresponde a 3,33 UI de 
vitamina A. 

ERGOSTEROL «Un esterol que existe en varios 
tejidos animales y vegetales, entre ellos la piel de 
los humanos. Por la radiación ultravioleta se con¬ 
vierte en vitamina D 2 . 

Erica «Arica. 

ERIZO Lyctechinus variegatus. «Animal mari¬ 
no, radiado, equinoideo, de figura de esfera aplas¬ 
tada, cubierto por una concha caliza llena de 
púas. Sus gónadas se comen crudas, asadas, en 
tortillas o revoltillos, etc. En el estado Nueva Es¬ 
parta es considerado afrodisíaco. 

ESCABECHE «Marinada o adobo preparado 
con vinagre y plantas aromáticas, para conservar 
carnes y, especialmente, pescados. «Plato frío 
preparado con carite cocido, puesto en salsa de 
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ESCABECHEAR * ESPANTA MUCHACHO 


ajo, zanahoria, pimentón, ají. aceitunas, vinagre y 
aceite. Es típico de la península de Paria. 

ESCABECHEAR *En la península de Paria, 
cortar en filete la carne o el pescado. *Echar en 
escabeche o adobo. 

ESCALAR * Abrir en canal un animal, especial¬ 
mente pescado, para salar o curar su carne. 

ESCALDAR «Sumergir un alimento durante 
unos instantes en agua hirviendo, generalmente 
frutas y verduras, con el objeto de pelarlos des¬ 
pués más fácilmente. «Sumergir en agua hir- 
viente a las aves y a los cerdos sacrificados, con el 
objeto de facilitar el desplume de las aves y el 
desprendimiento de las cerdas en los porcinos. 

ESCALFAR «Cocer en agua hirviendo o en 
caldo los huevos, quitándoles antes la cáscara. 
«Rociar un alimento con agua hirviendo. 

ESCALIBADA «Plato catalán compuesto de pi¬ 
mentones asados, berenjena, tomate y bacalao 
desmenuzado. 

Escalonia «chaiota. 

ESCALOPE «Milanesa. filete de ternera, corta¬ 
do fino y al través, generalmente rebozado con 
pan rallado. 

ESCAMA «Membrana córnea, delgada y en for¬ 
ma de escudete que, imbricada con otras, suele 
cubrir la piel de algunos animales. 

ESCAMAR «Quitar las escamas al pescado. 

ESCANCIAR «Servir un líquido, especialmente 
vino, en las copas. 

ESCARCHAR «Preparar confituras de manera 
que el azúcar cristalice en lo exterior. Se usa en 
cocteles y refrescos, untando el borde del vaso 
con jugo de limón y azúcar. 

ESCAROLA Cichorium endivia. var. latifolia. 
«Asterácea. Achicoria cultivada de hoja rizada v 
sabor ligeramente amargo, que se come general¬ 
mente en ensalada. 


ESCLEROPROTEÍNAS «Proteínas fibrosas, es¬ 
tables como el colágeno y la queratina, que se 
encuentran en el esqueleto y en los tejidos conec¬ 
tivo y protector de los animales. 

ESCORBUTO «Enfermedad deficitaria causada 
por la falta de ácido ascórbico o vitamina C en los 
individuos privados de frutas, verduras frescas y 
tubérculos. Se manifiesta por síntomas como el 
aparecimiento de manchas hemorrágicas debajo 
de la piel, indiferencia del enfermo, ablandamien¬ 
to de sus encías y pérdida de dientes. 

ESCUDILLA «Recipiente pequeño, redondo y 
cóncavo, empleado para servir caldos y sopas. 
«Vasija ancha y semiesférica. 

ESCURREPLATOS «Estructura usada junto al 
fregadero para poner a escurrir los platos y vasijas 
fregadas. 

ESCURRIDOR «Colador para escurrir los ali¬ 
mentos. 

ESCURRIR «Retirar el agua o el líquido de un 
alimento. 

ESENCIA «Aceite aromático. «Extracto de una 
planta o especia. 

ESJULLAR «Desgranar un fruto, como, por 
ejemplo, una mazorca de maíz. «Quitar las con¬ 
chas a un molusco. 

ESNOBOR «Cepillado. 

ESPAGUETI «Pasta alimenticia originaria de 
Ñapóles, hecha de harina, larga, delgada y maci¬ 
za, que se come cocinada al dente, generalmente 
con salsa napolitana (de tomate), a la boloñesa 
(con salsa de carne y tomate) y a la carbonara (con 
salsa compuesta de tocineta. crema fresca y hue¬ 
vos). Sin. Spaghetti. 

ESPALDA «Corte de carne de la parte superior 
de las extremidades anteriores. 

ESPANTAMUCHACHO «Cojón de gato. 
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ESPÁRRAGO * ESTABULACIÓN 


ESPÁRRAGO Asparagus officinalis var. altilis. ESPIGA * Inflorescencia alargada y sin ramifica- 
«Liliácea. Turión de tallo recto y comestible que dones, cubierta de flores sin pedúnculo, 
produce la esparraguera. 

ESPIGAR *Embollar. 


ESPÁTULA *Paleta de mango largo, utilizado 
para mezclar ingredientes. 

ESPATURRAR *Apaturrar. 

ESPECIA «Producto de origen vegetal que. en 
forma entera o reducido a polvo se añade a los ali¬ 
mentos para imprimirle su sabor y aroma propios. 
Pueden ser raíces, como el jengibre, la cúrcuma, 
el rábano; bulbos, como el ajo o la cebolla; hojas, 
como el laurel, la albahaca, el tomillo; flores, co¬ 
mo el azafrán o el clavo; frutos, como la pimienta, 
el pimentón, la nuez moscada, el cilantro, el 
comino, la mostaza, etc. 

ESPECIAS, MEZCLAS DE «Mientras que en 
la cocina occidental se prefiere dar a cada plato 
un sabor específico basado en una, o a lo más, 
unas cuantas especias, en Asia se utiliza una enor¬ 
me cantidad de mezclas de especias. El verdadero 
mérito de cada mezcla reside en cómo cada ingre¬ 
diente contribuye de manera específica con cada 
plato, sin interferir en cualquiera de los demás 
componentes. En la India llaman masalchi a los 
especialistas en mezclar las especias y su oficio es 
muy respetado, hasta el punto de que un buen 
chef empieza por ser un buen masalchi. Entre las 
mezclas de especias más conocidas tenemos el 
garam masala, el chat masala, el masala de Cache¬ 
mira, la pasta vindaloo. las cinco especias chinas 
y el polvo de curry. 

ESPECIAR *Sazonar con especias. 

ESPESAR «Condensar lo líquido, hacer más 
i denso un líquido. 

ESPESO/SA * Denso, condensado. 

ESPETERA *Tabla con garfios en la que se col¬ 
gaban las carnes para secarlas y luego ahumarlas 
o salarlas. 

ESPETÓN «Brocheta o asador empleado para 
ensartar carnes, pescados y vegetales para po¬ 
nerlos a asar. 


ESPINACA Spinacia olerácea; Tetragonia ex¬ 
pansa. *Planta hortense, anual, comestible, de la 
familia de las Quenopodiáceas, con tallo ramoso, 
hojas radicales, estrechas, agudas y suaves, con 
pecíolos rojizos, flores dioicas, sin corola y semi¬ 
llas redondas o con cuemecillos, según las varie¬ 
dades. *Hojas de esta planta, estrechas, agudas, 
suaves y comestibles. 

ESPÍRITU *Vapor sutil que exhala un licor o 
vino. 

ESPOLVOREAR «Esparcir sobre una cosa otra 
pulverizada, como sal, azúcar, harina, canela, etc. 

ESPUELA DE GALLO «Capuchina. 

ESPUMA «Conjunto de burbujas que se forman 
en la superficie de los líquidos y que se adhieren 
entre sí con más o menos consistencia. * Parte del 
jugo e impurezas que sobrenadan formando bur¬ 
bujas al cocer ciertas sustancias. 

ESPUMADERA «Utensilio de cocina, de metal 
o de madera, usado para espumar. «Utensilio para 
retirar la espuma que se forma en la superficie de 
las sopas y caldos, o para extraer los alimentos 
sumergidos en una fritura, al mismo tiempo que 
se escurre rápidamente el aceite. 

ESPUMAR «Quitar la espuma que se forma en 
la superficie de un caldo, un almíbar, etc., durante 
la cocción. 

ESPUMOSO «Que tiene o hace mucha espuma. 
«Cualidad propia de algunos vinos, como el 
champagne, o la sidra champañizada, por la pre¬ 
sencia de gas carbónico endógeno. 

ESTABILIZANTE «Sustancia utilizada para 
mantener estable, constante, durable, una prepara¬ 
ción, como el agar-agar, la gelatina, la peptina, etc. 

ESTABULACIÓN «En sentido amplio, mante¬ 
nimiento del ganado en un lugar cubierto. En sen- 
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ESTACIONAL * EVISCERAR 


tido restringido» confinamiento de los bovinos le¬ 
cheros en un establo para su manejo» alimenta¬ 
ción y explotación. 

ESTACIONAL *Propio de la estación del año. 
♦Se aplica a la cocina que utiliza frutas de la esta¬ 
ción, o cocina del mercado. 

ESTANTE ♦ Anaquel. 

ESTERILIZACIÓN *Tratamiento térmico que 
tiene por objeto asegurar una larga estabilidad a 
un producto alimentario, debido a que destruye 
los microorganismos y las esporas que contenga. 

ESTIRAR *Extender con el rodillo una pasta 
hasta conseguir el espesor deseado. 

ESTOFADO *Guiso que consiste en condimen¬ 
tar un manjar con aceite, ajo, cebolla y especias y 
cocerlo lentamente en una vasija bien tapada. 

ESTOFAR ♦ Reahogar. 

ESTÓMAGO *Cavidad hueca» situada en el ab¬ 
domen, entre el esófago y el duodeno, en la que se 
reciben los alimentos y se hace la quimificación. 
Su capacidad oscila entre 1 y 1,51. 

ESTOPIAS *En los Andes, conjunto de tres pie¬ 
dras sobre las que se apoya el caldero en un fogón. 

ESTRAGADO/DA ♦Aplicado al estómago que 
presenta una sensación desagradable, debido a la 
falta de alimentación de la persona durante un 
lapso determinado, por ejemplo, un día. 

Estragón Artemisia dracunculus. * Hierba 
compuesta, cuyas hojas aromáticas se usan como 
condimento. Constituye una especia de intenso 
olor aromático y sabor picante y mordiente, con 
un cierto amargor. Se usa en ensaladas, sopas, sal¬ 
sas, carnes, conservas, etc. 

ESTRELLADERA *Cuchara con la pala plana 
y agujereada que se emplea para sacar de la sartén 
los huevos fritos o para otros usos semejantes, 
evitando el aceite. 

Estropajo *Lufa. 


ESTUFADOR *0113 o vasija en que se estofa la 
came. 

ESTURAR ♦ Requemar los guisos por falta de 
jugo. 

ESTURIÓN BLANCO Acipenser huso. *Pezde 
grandes dimensiones. Su forma es alargada, con 
la cabeza prolongada en un hocico puntiagudo 
desprovisto de dientes y la piel cubierta de placas 
óseas. Vive en el Mediterráneo y a lo largo de las 
costas europeas hasta Noruega. Periódicamente 
remonta los ríos para poner sus huevos y las crias 
vuelven al mar al cabo de uno a tres años. Su car¬ 
ne es sabrosa y grasa y sus huevos se emplean en 
la elaboración del caviar. De su vejiga se elabora 
una gelatina llamada cola de pescado. 

ETIQUETA ♦Cualquier marbete, rótulo, marca, 
imagen u otra materia descriptiva o gráfica, que se 
haya escrito, impreso, estarcido, marcado en re¬ 
lieve o en huecograbado o adherido al envase de 
un alimento. En la etiqueta de alimentos preenva¬ 
sados deberá aparecer el nombre del alimento; la 
lista de los ingredientes: el contenido y el peso es¬ 
currido: el nombre y la dirección del fabricante, 
envasador, distribuidor, importador, exportador o 
vendedor del alimento: el país de origen: la identi¬ 
ficación del lote: el marcado de la fecha e instruc¬ 
ciones para la conservación: y las instrucciones 
para el uso, si es el caso. 

ETIQUETADO ♦Cualquier material escrito, im¬ 
preso o gráfico que contiene la etiqueta, acom¬ 
paña al alimento o se expone cerca del alimento. 

Etiquetado nutricional *Descripdón 

destinada a informar al consumidor sobre las pro¬ 
piedades nutricionales de un alimento. 

EUTROF1A ♦Estado de buena nutrición. 

EVACUAR ♦Expeler un ser orgánico humores o 
excrementos. 

EVAPORAR *Convertir un líquido en vapor. 

EVISCERAR ♦Extraer las visceras o entrañas 
de un animal. 














EXCRECIÓN * EXUDAR 




EXCRECIÓN *Eliminación de los productos 
del catabolismo, por vía fecal, urinaria, respirato¬ 
ria y cutánea. 

EXCREMENTOSO/SA *Dícese del alimento 
que deja mucho excremento y nutre poco. 

EXFOLIAR *Dividir una cosa en hojas, láminas 
o escamas. 

EXHALAR *Despedir gases o vapores. 

EXPORTAR *Sacar géneros de un país y llevar¬ 
los a otro. 

EXPRIMIDOR *Aparato eléctrico o manual 
que se utiliza para extraer el jugo a las frutas cítri¬ 
cas. * Recipiente de metal, plástico o barro, opera¬ 
do manual o eléctricamente, acondicionado para 
extraer los jugos de algunas frutas. 

EXPRIMIR *Extraer el zumo o líquido de una 
cosa, apretándola o retorciéndola. 

EXPURGAR * Purificar una cosa. 

EXTRACTO *Sustancia obtenida por evapora¬ 
ción de un zumo o de una disolución de sustan¬ 
cias vegetales o animales. Según el líquido disol¬ 
vente, recibe la calificación de acuoso, etereo, 
alcohólico, etc. 

EXTRAER *Sacar, poner una cosa fuera de 
donde estaba contenida. 

EXTRUSIÓN *Técnica que consiste en someter 
un producto o una mezcla, más o menos hidrata¬ 
dos, a un calentamiento bajo presión haciéndoles 
pasar luego por una fuerte descompresión, lo que 
le confiere al producto un aspecto hinchado. Esta 
operación modifica simultáneamente la textura, la 
calidad organoléptica y el color del producto. 

EXUDADO *Líquido que rezuma de un pro¬ 
ducto, por ejemplo, del queso o la carne, y que 
arrastra con él una cierta cantidad de elementos 
hidrosolubles. 

EXUDAR *Salir un líquido afuera a modo de 
sudor. 
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FABA * FECULENTO 


FABA * Judía, frijol, en algunas regiones de 
España. 

FABADA *Potaje asturiano con alubias, morci¬ 
lla y tocino. 

FAISÁN Phasianus spp. *GalIiforme de origen 
asiático, con un penacho de plumas en la cabe/a, 
cola muy larga y tendida y plumaje de vivos 
colores en el macho. Ave de caza muy apreciada 
por su carne, fina, sabrosa y perfumada. 

FAFOY *En los Andes, recipiente hecho con la 
mitad de una totuma, utilizado para tomar cafe o 
para sacar agua de una tinaja. 

FALAFEL *Plato típico libanés muy conocido 
en Venezuela y que consiste en una tónica de 
garbanzos, aderezada con cebolla, ajo. perejil, 
cilantro, comino, pimienta negra, guayabita y sal. 

FALDA *Cone de res que comprende la parte 
carnosa y con grasa que cubre las costillas 

FALDA NIRGÜEÑA *Plato que solía servirse 
en el desayuno en la región de Nirgua. Se elabor; 
con panza hervida, a la que se le agrega una me/ 
cía de manteca, tomates, cebollas, ajos molidos 
sal, pimienta o ají, vinagre y comino. 


FARINÁCEO *De la naturaleza de la harina o 
parecida a ella. 

FARIÑA ♦Mañoco. 

FARO *Rabipelado. 

FARSA * Relleno compuesto de una o varias ma¬ 
terias. 

FAUNA ♦Población animal de una región geo¬ 
gráfica. de un país o de una época. 

Fecha DE DURACIÓN MÍNIMA ♦Fecha en 
que. bajo determinadas condiciones de almacena¬ 
miento. expira el período durante el cual el pro¬ 
ducto es totalmente comercializable manteniendo 
cuantas cualidades específicas se le atribuyen 
tácita o explícitamente. Sin embargo, después de 
esta fecha, el alimento puede ser todavía entera¬ 
mente satisfactorio. Esta expresión equivale a 
“consumir preferentemente antes de...”. 

FECHA DE ENVASADO ♦Fecha en que se co¬ 
loca el alimento en el envase inmediato en que se 
venderá finalmente. 

Fecha DE FABRICACIÓN ♦Fecha en que el 
alimento se transforma en el producto descrito. 


FAMÉLICO ♦Hambriento. 

FÁMULA ♦Doméstica. 

FANEGA ♦Medida de capacidad de cabida va¬ 
riable. 

FAO ♦Food and Agricultura! Organizaron, orga¬ 
nismo de las Naciones Unidas especializado en 
los sistemas alimentarios, con sede en Roma. 

FARENHEIT, GRADOS ♦En la escala de 
grados Farenheit (°F). la temperatura de congela¬ 
ción del agua es de 32 °F y su punto de ebullición 
de 212 °F. La conversión de grados Farenheit (°F) 
en grados Celsius (°C) se hace por la siguiente 
fórmula: °F = °Cx 1,8 + 32. 

FARIFARI ♦Término usado en la región de Bar¬ 
lovento para designar la comida. 


FECHA LÍMITE DE UTILIZACIÓN ♦Fecha 
en que termina el período después del cual el pro¬ 
ducto. almacenado en las condiciones indicadas, 
no tendrá probablemente los atributos de calidad 
que normalmente esperan los consumidores. Des¬ 
pués de esta fecha, no se considerará comerciali¬ 
zable el alimento. Esta expresión equivale a 
“fecha límite de consumo recomendada” o “fecha 
de caducidad”. 

FECHA LÍMITE DE VENTA ♦La última fecha 
en que se ofrece el alimento para la venta al con¬ 
sumidor. después de la cual queda un plazo razo¬ 
nable de almacenamiento en el hogar. 

FÉCULA ♦Nombre que recibe el almidón que 
proviene de los tubérculos, las raíces y los ri¬ 
zomas. 

FECULENTO ♦Que contiene fécula. 
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FEIJOADA * FILETE MIGNON 


FEIJOADA *Plato brasileño con alubias, carne FETA «Queso griego de leche de oveja, blanco, 
mayormente de cerdo, salchichas y fécula de yuca, de consistencia blanda o semiblanda. madurado 
*Plato portugués con alubias, carne, salchichas y en salmuera, 
verdura. 


FERMENTACIÓN «Descomposición de sustan¬ 
cias orgánicas por la intervención de microorga¬ 
nismos (bacterias, levaduras, hongos) que digie¬ 
ren los carbohidratos dando lugar a la formación 
de dióxido de carbono y alcohol u otros compues¬ 
tos orgánicos. Hay fermentaciones espontáneas y 
naturales, como las intestinales, y fermentaciones 
controladas e industriales, como la fermentación 
alcohólica y la producción de antibióticos o de 
aminoácidos por vía fermentativa. 

Fermentación alcohólica «Proceso 

que, a partir del azúcar, da lugar a alcohol etílico y 
que es típicamente realizado por levaduras. 

Fermentación láctica *Es la modifica¬ 
ción bioquímica más importante de la lactosa, 
llevada a cabo por bacterias que se encuentran 
frecuentemente en la leche. Las verdaderas bacte¬ 
rias lácticas producen ácido láctico casi puro, sin 
gas. Pero también existen bacterias lácticas que 
generan además dióxido de carbono y otras sus¬ 
tancias. El ácido láctico es indeseable en la leche 
de consumo, ya que coagula (“se corta") cuando 
su contenido en esta sustancia alcanza 0,5% a 20 
°C. En productos lácteos como la crema de leche, 
la mantequilla, los quesos y el yogur, la acidifi¬ 
cación ácida controlada es indispensable. Entre 
las principales bacterias lácticas se encuentran, el 
Lactobacillus bulgaricus , el Streptococcus ter - 
mophilus , los Bifidobacterium (de los Bíos) y el 
Lactobacillus acidophilus (de los yogures tipo 
LC|). La fermentación láctica no sólo tiene lugar 
en productos lácteos. 


FETTUCCINE «Tipo de pasta italiana al huevo, 
con forma de cinta, clasificada, junto con las 
tagliatelle. como fettucce (cintas), sin. Tallarín. 

FIAMBRE «Manjar que, después de guisado, se 
ha dejado enfriar para comerlo sin volver a calen¬ 
tarlo. 

FIBRA ALIMENTARIA «Conjunto bastante 
amplio de polisacáridos poco o nada digeribles 
por los monogástricos por carecer de enzimas 
para su digestión. Esquemáticamente se compone 
de celulosa, lignina y otros polisacáridos parcial¬ 
mente degradables en el colon. Aunque este con¬ 
junto no tiene interés nutritivo, sí realiza una 
acción favorable sobre la motricidad intestinal, ya 
que los polisacáridos indigeribles tienen una cier¬ 
ta afinidad por el agua, por lo que se hinchan du¬ 
rante la digestión y ocupan un volumen apreciable 
en el intestino, favoreciendo el peristaltismo in¬ 
testinal y facilitando la evacuación del contenido 
del colon. 

FIBRA DIETÉTICA «Fibra cuyos constituyen¬ 
tes no se pueden absorber y, por lo tanto, no es 
utilizada como fuente energética para los huma¬ 
nos. Según su solubilidad en el agua, se clasifican 
en fibra soluble e insoluble. Las fibras insolubles 
incluyen la celulosa, la hemicelulosa y la ligni¬ 
na. Las fibras solubles se disuelven o se hinchan 
en agua. Incluyen las pectinas, gomas y mucíla- 
gos. La mayoría de los alimentos de origen ve¬ 
getal contienen una mezcla de fibras solubles e 
insolubles. 

FIBROSO «Que tiene mucha fibra. 


FERMENTAR «Descomposición de un cuerpo 
orgánico por la acción de microorganismos. 

FERMENTO LÁCTICO «Conjunto de bacte¬ 
rias lácticas. 

FERTILIZANTES «Abono, materia que se agre¬ 
ga a la tierra para que produzca abundantes frutos. 

FESTÍN «Banquete. 


FIDEO «Pasta de harina en forma de cuerda 
fina. 

FILETE «Lonja delgada de carne magra o de 
pescado limpio de espinas. 

FILETE MIGNON «Bistec redondeado y pe¬ 
queño. cortado de una tajada de carne tierna, 
como lomito. sin. Medallón. 
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FILETEAR ♦ FOCA 


FILETEAR *Cortar una vianda en lonjas del¬ 
gadas. 

FILTRACIÓN *Paso de un liquido a través de 
los poros, vanos o resquicios de un cuerpo sólido. 


FLORA *Conjunu> de vegetales que se encuen¬ 
tran en una región geográfica o en una época 
determinada. 

FLORA BACTERIANA *Flora intestinal. 


FINAS HIERBAS *Perejil. albahaca, cebollín y 
mejorana, picados finamente. 

FISIOLOGÍA *Ciencia que tiene por objeto el 
estudio de las funciones de los órganos y tejidos 
de seres vivos. 

FITÓFAGO *Animal cuyo régimen alimenticio 
está constituido por los vegetales. 


FLORA INTESTINAL *Conjunto de bacterias 
que suelen residir en el intestino, de gran utilidad 
en muchas especies animales, y a las cuales ayuda 
a digerir la celulosa. En el hombre sintetiza las 
vitaminas K y Bu y quizás también otros elemen¬ 
tos, y representa una defensa microbiológica. Sin. 
Flora bacteriana. 

FLORETE * Azúcar de primera calidad. 


Fitoplancton * Porción vegetal del planc¬ 
ton. *Comunidad de plantas en aguas saladas y 
dulces. 

FlZZ ♦Bebida larga con jugo de limón y soda. 

FLACO *De pocas carnes, muy delgado. 

FLACUCHENTO/TA *Dícese de la persona o 
del animal muy flacos. 

FLAMBEAR *Galicismo, por flamear. 

FLAMEAR *Rociar con licor una preparación y 
prenderle fuego. 

Flan ♦Postre con yema de huevo, leche y 
azúcar, cuajado en un molde al baño de María. 

FLAVONOIDE. Pigmento fenólico vegetal, res¬ 
ponsable de la coloración de numerosas verduras, 
frutas y flores. 

FLAVOUR * Anglicismo que designa el conjun¬ 
to de percepciones olfativas y gustativas ligadas al 
consumo de alimentos. El flavour corresponde a 
la suma del sabor, olor y aroma de un alimento. 


FLUJO ENERGÉTICO *Transferencia de ener¬ 
gía a través de los niveles tróficos de la cadena 
alimentaria. La energía, casi totalmente de origen 
solar, es atrapada por los organismos autótrofos 
del primer nivel trófico y transferida a los otros 
niveles. Pero como la mayor parte de la energía es 
disipada durante la respiración, se pierde cerca 
del 90 c /c de la energía química aprovechable por 
el nivel trófico superior. 

FLUOR *Oligoelemento mineral que interviene 
en los fenómenos de osificación. En dosis míni¬ 
mas y por contacto directo con los dientes, reduce 
el riesgo de caries. Es un antídoto para los efectos 
dañinos del azúcar y el almidón en los dientes. Su 
exceso provoca fluorosis. que se manifiesta por un 
hiperdesarrollo óseo y por un esmalte dentario de 
color jaspeado. 

FLUORIZACIÓN *Adición de compuestos que 
contienen flúor, llamados fluoruros, al agua de 
consumo público o a minerales como la sal para 
prevenir la caries dental o evitar su propagación. 
Se considera óptima la concentración de l ppm. 
El principio de fluorización es producir ese nivel 
de concentración en las aguas en que es menor o 
nula. 


FLEISCHWURST ♦Variedad de salchicha. 

FLOCULACIÓN ♦Proceso por el cual una sus¬ 
tancia dispersa colodialmente se separa en forma 
de partículas discretas o flóculos, y no como una 
masa continua del líquido que la contiene. 


FOCA ♦Nombre común de varios mamíferos 
pinnipedos, propios de mares fríos, y de peso y 
talla variables según las especies. Son de costum¬ 
bres acuáticas, por lo que sus extremidades tienen 
forma de aleta, y se acercan a la costa para criar. 
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FOCACCIA * FORTIFICACIÓN 


FOCACCLA «Pan circular hecho con la masa de 
pizza» condimentada básicamente con orégano» 
sal y aceite de oliva» aunque admite variaciones. 

FOFO «Esponjoso, blando. 

FOGÓN *Homilla de una cocina de gas. «Fue- 
go que se hace al aire libre generalmente cuando 
se va de excursión, para calentar o cocinar los 
alimentos. *Cocina rudimentaria formada por un 
conjunto de tres piedras, entre las que se mantiene 
encendido el fuego, y un caldero en donde se 
cocinan los alimentos. 

FOIE-GRAS «Preparación de hígado de ganso o 
pato, cebado metódicamente. 

FONDA *En Táchira, restaurante informal don¬ 
de se vende comida típica de la zona. 

FONDADA *Acción de cocinar el guarapo de 
caña transformándolo en melaza, para preparar 
después el papelón o la panela. 

FONDANT *Crema de pastelería a base de azú¬ 
car, agua y limón, para rellenar bombones, pastas 
de repostería, etc. 

FONDO *Caldo o jugo obtenido de la cocción 
de huesos y desperdicios de carne o ave, brasea- 
dos a fuego lento; o bien, jugos sobrantes de la 
cocción de carnes. Estos jugos, llamados por los 
cocineros franceses “fonds de cuisson" (fondos 
de cocción), son conservados y utilizados poste¬ 
riormente en la preparación de nuevos guisos de 
carne o salsas. «Recipiente de cobre en donde se 
cocina el guarapo de caña hasta transformarse en 
melaza para preparar el papelón o la panela. 

FONDO BLANCO *Jugo graso obtenido de la 
cocción de aves, destinado para mejorar otras pre¬ 
paraciones. Se hace principalmente de pollo o 
gallina. 

FONDOS DE ALCACHOFA *Se refiere al 
corazón de las alcachofas, la parte más tierna y 
delicada de esta planta. 


FONDUE «Comida típica suiza, a base de queso 
fundido sobre un recipiente calentado con una 
llama de alcohol, sirviéndose los comensales del 
mismo recipiente. La fondue burguiñona (de Bor- 
goña, Francia) utiliza el mismo procedimiento, 
pero con carne, y no con queso. «Recipiente don¬ 
de se elabora el fondue. «Dícese de las hortalizas 
y verduras que se cuecen durante largo rato con 
mantequilla o manteca de cerdo hasta que queden 
completamente fundidas, convertidas en puré. Se 
pronuncia “fondiú”. 

FONTAL *Queso de leche pasteurizada que 
imita al fontina. 

FONTINA *Queso italiano de pasta blanca con 
pequeños agujeros, hecho con leche cruda. 

FORCHUNA «Especie de tenedor de origen es¬ 
pañol, usado en la época colonial para llevarse los 
manjares del plato a la boca y para usar con el 
trinchete en el momento de cortar las carnes. 

FORRAR «Cubrir las paredes de un molde, 
generalmente con gelatina, tocino, masa, según 
sea el caso. 

FORORO «Harina de maíz cariaco tostado, sa¬ 
zonado con papelón rallado. «Bebida o atol que se 
prepara con esta harina. 

FORORO DE AGUA «Alimento preparado con 
maíz tostado y molido, agua, papelón o azúcar y 
canela. 

FORRAJE «Conjunto de plantas cultivadas para 
ser consumidas por el rebaño, bien verdes, des¬ 
pués de secadas al sol, como el heno, o bien 
después de haber sufrido una fermentación lácti¬ 
ca, como el ensilado. Los forrajes más conocidos 
son la alfalfa (Medicago sativa) y el trébol (Trifo- 
Hum sp). 

Fortalecimiento «Adición de algunos 
nutrientes en un alimento para mejorar su calidad 
nutricional. 

FORTIFICACIÓN «Corrección de un alimento 
por introducción de nutrientes de los que carece o 
cuyo contenido es muy bajo con respecto a las 
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FOSFORERA * FRIGOSA 


necesidades. La fortificación es, pues, una correc¬ 
ción más amplia que la suplementación. Sin. Nu- 
trificación. 

FOSFORERA *Sopa popular en la isla de Mar¬ 
garita, que consiste en la mezcla de pescado, 
mariscos y algunas verduras. 

FÓSFORO «Macroelemento mineral, presente 
en el organismo en forma inorgánica y orgánica. 

FOTOSÍNTESIS «Síntesis que realizan las célu¬ 
las vivas de compuestos orgánicos a partir 
compuestos inorgánicos sencillos, utilizando 
luz como fuente de energía. 

Fragancia *oior suave, delicioso. 

FRAILECITOS *Hallaquitas. 

FRAMBUESA *Fruto del frambueso (Ruhus 
idaeus ), baya vellosa, roja, de olor fragante y sa¬ 
bor agridulce. 

FRAMBUESO Rubus idaeus. * Planta rosácea. 
con tallos espinosos, flores blancas y cuyo fruto es 
la frambuesa. 

FRAPAR «En repostería, colocar un molde cu¬ 
bierto con hielo picado y sal gruesa. 

FRAPPÉ «Mezcla con licor (vino, champagne), 
a veces una crema o limonada, con hielo picado, 
como por ejemplo, champagne frappe o limonada 
frappé. «Bebida larga con mucho hielo picado. 

FRASCO «Vasija de cuello recogida para guar¬ 
dar líquidos. «Vaso alto y angosto de cuello reco¬ 
gido. «Botella. 

FREEZER «Aparato electrodoméstico que se 
utiliza para congelar los alimentos por un tiempo 
prolongado. Generalmente, forma parte de una 
nevera. Se pronuncia “frizer \ 


una grasa caliente (aceite, manteca o mante¬ 
quilla). 

FRESA Fragaria vesca. «Planta rosácea, de flo¬ 
res blancas o amarillentas y fruto rojo. «Fruto del 
tipo agregado, rojo, suculento, fragante, de sabor 
dulce o acidulado. En la superficie del recep¬ 
táculo se encuentran los verdaderos frutos de esta 
planta o aquenios de color amarillento o negro. 

FRESCO «Bebida refrescante preparada con 
jugos o pulpas de frutas y agua. «Bebida gaseosa 
industrializada y embotellada. «Moderadamente 
frío. «Acabado de hacer o de cosechar. 

FRESÓN «Fresa grande de color rojo amarillen¬ 
to y más acida que la fresa común. 

FRÍA «Cerveza, coloquialmente. 

FRICANDÓ «Galicismo, por “fricandeau”, que 
designa una preparación de carne de ternera gui¬ 
sada con zanahorias, cebollas y tocino. *Guiso 
catalán a base de carne de ternera cortada en pe¬ 
queños trozos, manteca, ajos, cebolla y tomate. 

FRICASÉ «Guiso de carne cortada en pequeños 
trozos, cocido lentamente o salteado en salsa de 
crema. 

FRICASÉ DE MACURO «Plato típico de la 
península de Paria, a base de carne de cangrejo, 
aderezada con ají dulce y leche de coco. 

FRICHE «Preparación guajira que consiste en 
visceras de camero fritas. 

FR1DERA «En los Andes, recipiente poco pro¬ 
fundo y de forma circular, provisto o no de un 
mango largo, que se emplea en la cocina para freír 
alimentos. 

FRIGIDAIRE «Refrigerador, nevera, por gene¬ 
ralización de una cierta marca comercial. 


FREGADERO «Pila donde se lavan los platos y 
demás utensilios de cocina. Sin. Lavaplatos. 


FRIGORÍFICO «Cámara para almacenar y en¬ 
friar productos. 


FREÍR «Cocinar con abundante aceite o mante¬ 
ca. «Someter un alimento a la cocción rápida de 
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FRIGOSA «Grumichana. 
















FRIJOL * FRUTIPÁN 


FRIJOL Phaseolus spp; Vigna spp. * Planta 
leguminosa de tallos volubles, flores blancas y 
fruto comestible. *Fruto y semilla de esta planta, 
legumbre aplanada, recta o curva, con colores que 
varían del verde al casi negro, y con semillas que 
tienen formas muy diferentes, desde esférica has¬ 
ta casi cilindrica. 

Frijol mompás *Baiú. 

FRIJOLITO Vigna unguiculata. «Planta legu¬ 
minosa, con semillas de color blanco, rojo y 
blanco amarillento. Sin. Caupí. 

FRÍO *Dícese de los cuerpos cuya temperatura 
es muy inferior a la ordinaria del ambiente. 


FRUGALIDAD «Templanza, moderación, par¬ 
quedad en comer y beber. 

FRUGÍVORO *Que se alimenta de frutas. 

FRUIT PONCH * Bebida refrescante preparada 
con una mezcla de extractos de frutas, hielo pica¬ 
do y jarabe colorante como granadina. 

FRUTA «Fruto comestible que dan las plantas, 
aplicado particularmente al fruto que se come sin 
preparación. 

FRUTA ABRILLANTADA «Dulce de leche 
elaborado en forma de frutas, recubierto con azú¬ 
car cristalizada. 


Frita «Rebanada frita de plátano, coloquial¬ 
mente. 

FRITADA «Conjunto de cosas fritas. 

FRITANGA «En los Andes, fritura que se hace 
con visceras de res o de cerdo. «Fritura excesiva¬ 
mente recargada de aceite o mantequilla. «Con¬ 
junto de alimentos fritos, generalmente para la 
venta pública. 

FRITAR «Freír un alimento. 

FRITERA «En los Andes, vasija de barro uti¬ 
lizada para freír alimentos, especialmente huevos. 

FRITO «Participio pasado de Freír. «En una 
comida, el plato principal que se toma después de 
la sopa. «Alimento, sustento diario de una perso¬ 
na. «Fritura que se hace con visceras de res o de 
cerdo. «Especie de guiso hecho con asadura y 
carne de res aliñada. «Servicio de visceras fritas 
que se acostumbraba servir en los mercados po¬ 
pulares para ser consumida por gente de pocos 
recursos. 

FRITURA «Conjunto de cosas fritas. 

FRUCTOSA «Principal azúcar de las frutas y de 
la miel, cuyo poder edulcorante es particularmen¬ 
te elevado. La fructosa también es conocida como 
levulosa o, como el nombre lo sugiere, azúcar de 
la fruta. 


FRUTA BOMBA «Lechosa. 

Fruta CONFITADA «Amplia variedad de 
frutas tratadas con azúcar y colorantes diversos y 
conadas en cubos pequeños. 

FRUTA DE BURRO Xylopia grandiflora; X. 
aromática. «Árbol de la familia de las Anoná- 
ceas, de hojas lanceoladas y flores axilares amari¬ 
llas. que crece en zonas cálidas y húmedas. 
«Fruto de esta planta, al que se le atribuyen pro¬ 
piedades medicinales. «Licor preparado con 
aguardiente y con esta fruta macerada. 

FRUTA DE LA PASIÓN «Parchita, Parchita 
maiacuyá. 

FRUTA DE PAN «Árbol de pan. 

FRUTA DE SARTÉN «Masa frita, comestible, 
de varios nombres y figuras. 

FRUTA HELADA «Fruta confitada, seca y re- 
cubierta con azúcar cristalizada. 

FRUTILLA «En algunos países suramericanos 
como Chile, designación de la fresa o de una es¬ 
pecie de fresón, que es una planta parecida a la 
fresa. 

FRUTIPÁN «Árbol de pan. 


1 2 7 




FRUTO * FUTRE 


FRUTO * Producto de la fecundación de las 
plantas, que contiene las semillas. 

FRUTO SECO * Fruto deshidratado, de alto con¬ 
tenido en grasas, proteínas y minerales, consu¬ 
mido directamente o utilizado para la elaboración 
de guisos, ensaladas, salsas, postres y repostería. 

FRUTOS DE MAR «Mariscos. 

FUEGO FUERTE *A máxima potencia. 

FUEGO MEDIANO * a mediana potencia. 

FUEGO SUAVE «Fuego lento o a baja potencia. 

FUENTE *Plato grande de madera, barro, peltre 
o plata, empleado para servir alimentos. «Manan- 
tial de agua. 

FUENTE DE SODA «Establecimiento en don¬ 
de se expende comida rápida, bebidas y helados. 

FUERTE *Dícese de algunas bebidas como el 
guarapo y la chicha cuando están muy fermen¬ 
tadas. *Licor o vino con elevada graduación 
alcohólica. 

FUFÚ *Guiso hecho con plátano, ñame o cala¬ 
baza. 

FUL * Anglicismo, por henchido de comida. 

FUMET *Restos concentrados de caldos y jugos 
guisados, que se emplean en la preparación de 
salsa, o para adicionar a otros jugos. 

FUNCHE *Harina de maíz amarillo con la cual 
se preparan varios platos. * Plato preparado con 
esta misma harina, agua, manteca y sal. *En Tru- 
jillo, bebida caliente que se hace con harina de 
garbanzos. «Alimento preparado con la segunda 
o tercera colada del maíz pilado remojado y moli¬ 
do, a la que se agrega manteca, cebolla, queso y 
ajo. Sin. Pan de pobres. 

FUNDIR «Derretir un cuerpo sólido al fuego. 

FUNGICIDA «Sustancia que tiene la propiedad 
de destruir los mohos. 


FUNGISTÁTICO «Sustancia que tiene la pro¬ 
piedad de detener el desarrollo de los mohos sin 
provocar su destrucción. 

FURUI Psidium guineense. «Arbusto mirtáceo, 
cuyos frutos, parecidos a la guayaba pero más 
pequeños y ácidos, son comestibles, sin. Guayabo 
de sabana. 

FUSIÓN «Efecto de fundir o de fundirse. 

FUSIONAR «Unir, fundir, refundir, unificar. 

FUTRE «Pez marino, escaso y de color grisá¬ 
ceo; tiene un solo diente arriba y otro abajo, mide 
30 cm de largo y su carne es comestible. 
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GUACIMO (¡uazimu iilmifolía 


GACHA * GALLO 



GACHA *En los Andes, recipiente pequeño 
hecho de barro. «Cualquier masa muy blanda y 
fluida. *Comida compuesta de harina cocida con 
agua y sal. 

GACHÓN *En los Andes, olla grande hecha de 
barro. 


cuerpos pesados y masivos, anidan en el suelo y 
tienen una capacidad limitada a vuelos cortos y 
rápidos. 

GALLINA Gallus gallinaceus. «Hembra del ga¬ 
llo. de menor tamaño que éste, cresta pequeña y 
tarsos sin espolones. Sin. Picatierra. 


GAJO «Racimo apiñado de cualquier fruta. 
«Cada una de las divisiones interiores de varias 
frutas como la naranja, la granada, etc. 

GALACTANO «Polisacárido que por hidrólisis 
produce galactosa y está presente en los tejidos 
animales o vegetales. 

GALACTOSA «Hexosa derivada de la lactosa 
presente en la leche. 

GALANTINA «Preparación hecha con un ave o 
un trozo de carne deshuesado, relleno y al que se 
le da forma redonda. Se cocina en consomé. «En 
la cocina francesa, designa una especie de em¬ 
butido de carnes (ternera, cerdo, ave, caza, etc.), 
deshuesadas y troceadas, que se cubre con gela¬ 
tina y se sirve frío. 

GALÁPAGO «Nombre común que se utiliza 
para identificar a especies pertenecientes al orden 
Testudinata. «Reptil quelonio, de agua dulce, con 
la concha formada por la unión del espinazo con 
las costillas y el esternón. 

GALATO DE PROPILO «Antioxidante. 


GALLINA AZUL Tinamus tao. «Ave silvestre 
de color gris azulado, de cabeza y cuello finos en 
contraste con un voluminoso cuerpo, patas fuertes 
cubiertas de ásperas escotaduras y pico curvo. 
Habita en los montes intrincados del norte del 
país y su carne es exquisita. 

GALLINA DE GUINEA Numida meleagris. 
«Especie de color negruzco con manchas blancas 
y cresta ósea, de origen africano, domesticada con 
el fin de obtener carne y ocasionalmente, huevos. 
Existen variedades como la blanca, la perla, etc. 
sin. Gallineta, Guinea, Pintada. 

GALLINA DE MAR Prionotus punctatus. «Pez 
marino de aletas pectorales muy desarrolladas, 
que le permiten dar saltos fuera del agua y bajo 
las cuales tiene apéndices como dedos para asir 
pequeños animales de los que se alimenta. Su car¬ 
ne es poco apreciada. 

GALLINA DE MONTE Tinamus major. «Ave 
silvestre, de tamaño menor que la gallina común; 
de cabeza grande, pico largo, cuello corto, alas 
cortas y patas largas con un dedo posterior rudi¬ 
mentario. Su carne es muy fina. 


GALLETA «Pasta compuesta de harina, azúcar 
y a veces huevo, manteca o confituras diversas, 
que se divide en trozos pequeños, se moldea o 
modela en variadas formas y se cuece al homo. 
«Pan sin levadura y dos veces cocido. «Especie 
de pasta dulce y seca. 

GALLETA DE SODA «Variedad de galleta pe¬ 
queña. plana y de forma cuadrada o rectangular, 
que se elabora industrial mente con harina de 
trigo, agua y una pequeña cantidad de sal. 

GALLIFORMES «Orden de aves en el que se 
! incluyen la gallina, la perdiz, el pavo real, el pavo 
| común y la codorniz. Son aves granívoras, con 


GALLINA PIROCA «Gallina que tiene el cuello 
desprovisto de plumas. 

GALLINÁCEO/CEA «Perteneciente o relativo 
a la gallina. «Orden de aves que incluye el gallo, 
el pavo, el faisán, la perdiz, etc. 

Gallinazo «Caripusa. 

GALLINETA «Gallina de Guinea. 

GALLO «Ave del orden de las galliformes, de 
aspecto arrogante, cabeza adornada de una cresta 
roja, carnosa y ordinariamente erguida, pico cor¬ 
to, grueso y arqueado; plumaje abundante, lustro- 
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GALÓN * GARNACHA 


so y a menudo con visos irisados: cola de catorce 
penas cortadas y levantadas, y tarsos con espolo¬ 
nes largos y agudos. «Pez marino del orden de los 
acantopterigios de unos 20 cm de largo, cabeza 
pequeña, boca prominente, cuerpo comprimido, 
verdoso por encima y plateado por el vientre, 
aletas pequeñas, la dorsal en figura de cresta de 
gallo y cola redonda. 

GALÓN «Medida inglesa de volumen, corres- 
i pondiente a 4.54596 litros. «Medida americana de 
volumen correspondiente a 3.78533 litros. 

GALOPILLO «Pinche de cocina. 

GAMBA Parapenaeus longirostris. «Crustáceo 
decápodo semejante al langostino, pero algo 
menor, y al que faltan en el caparazón los surcos 
que aquel tiene a uno y otro lado de la quilla mo¬ 
cha. Abunda en el Mediterráneo y es comestible. 


Anacardiáceas, morfológicamente muy parecido 
al mango, mide hasta 20 m de alto, de copa densa. 
«Fruto de este árbol, oblongo u ovoide, liso, de 
color amarillo o anaranjado al estar maduro. 

GANSO «Corte de carne del cuadril de la res. 
*Anser anser. Ave palmípeda doméstica de hábi¬ 
tos semiacuáticos, explotada básicamente por su 
carne y su hígado. Es una de las especies domés¬ 
ticas más antiguas. Las razas más conocidas son 
la Tolouse y la Embden, como productoras de 
carne, amén del ganso africano y del chino, que se 
caracterizan por una protuberancia ósea en la 
cabeza. Hay además la cría de gansos para ornato, 
como el ganso canadiense (Bratita canadensis) y 
el egipcio (Chenalopex aegyptiacus). 

GARABATO «Gancho de madera que se colo¬ 
caba en las paredes de la cocina, en los lugares sin 
refrigeradores, para sujetar las piezas de carne 
salada o ahumada. 




GAMMA, RAYOS «Rayos emitidos por sustan¬ 
cias radioactivas, especialmente cobalto-60, con 
propiedades antibiológicas, por lo que se ha pro¬ 
puesto su uso para estabilizar productos alimen¬ 
tarios. A dosis de 50 a 100 Krads. los rayos gamma 
inhiben la germinación de numerosos bulbos y 
tubérculos, alargando por tanto su conservación. 
A dosis muy superiores a 1 Mrads. se pueden des¬ 
truir totalmente los microorganismos, así como 
sus toxinas y los enzimas, con lo que se consigue 
una esterilización absoluta del alimento, aunque 
va acompañada de numerosas alteraciones bio¬ 
químicas que afectan considerablemente el valor 
nutritivo y organoléptico del producto. 

GANADERÍA «Crianza de ganado. 


GARAM MASALA «Nombre genérico de una 
serie de combinaciones de especias que pueden 
ser picantes (chile, clavo) o aromáticas (macis, ca¬ 
nela. cardamomo), usadas en pequeñas cantidades. 

GARAPIÑA «Líquido congelado o cuajado que 
forma grumos. 

GARAPIÑAR «Bañar golosinas en el almíbar 
que forma grumos. 

GARBANZO Cicer arietinum. «Planta herbá¬ 
cea leguminosa que produce un fruto en vaina con 
una o dos semillas amarillentas, empleadas como 
base de casi todos los cocidos españoles. 


GANADO «Conjunto de ungulados domésticos: 
bovinos, equinos, caprinos, ovinos y porcinos. 
Existen especies que no deben considerarse como 
ganado, tales como perros, aves, abejas, conejos, 
sino como especies zootécnicas menores. Hay 
dos clases de ganado: el mayor, formado por equi¬ 
nos (caballos, muías, cebras y asnos) y bovinos, y 
el menor (debido a su pequeña talla) constituido 
por cabras, cameros y cerdos. 

GANDARÍA Bouea gandaria: B. macrophylla. 
«Árbol originario de Malaya, perteneciente a las 


GARGUERO «Pane superior de la traquear- 
teria. «Pescuezo de los animales, sin. Guargüero. 
Güergüero. 

GARI «Harina precocida de yuca fermentada. 
Para hacer gari. la catabía se deja fermentar y 
luego es tostada conservando su propiedad granu¬ 
losa. El gari es muy conocido en Nigeria y en 
otros países africanos. 

GARNACHA «Variedad de uva roja muy utili¬ 
zada en vinos. 






GARO * GAZAPO 


GARO «Condimento que se hacía macerando en 
salmuera los desperdicios de ciertos pescados. 

GAROSO/SA *Dícese de la persona glotona o 
hambrienta. 

GARRA «EnTáchira, chicharrón. 

GARRAFA *Vasija ancha y redonda con cuello 
largo y angosto para envasar especialmente bebi¬ 
das. 

GARRAFÓN * Recipiente de vidrio de forma 
abultada y cuello estrecho, que se presenta gene¬ 
ralmente cubierto por una especie de cesta. Se 
utiliza frecuentemente para envasar bebidas alco¬ 
hólicas como el vino. s¡n. Damajuana. 

GARUM *Pasta o salsa romana de la antigüe¬ 
dad, hecha a base de tripas de las anchoas, del 
atún, la morena y la caballa. 

GASEAR «Saturar un líquido de gas. 

GASEOSA * Bebida refrescante saturada de gas 
y sin alcohol. 

GASTRALGIA * Dolor de estómago. 

GASTRECTOMÍA «Resección parcial o total 
del estómago. 

GÁSTRICO «Perteneciente al estómago. 

GASTRITIS «Inflamación del estómago. 

GASTROCOLITIS «Inflamación del estómago 
y el colon. 

GASTROENTERITIS «Inflamación de la mem¬ 
brana mucosa del estómago y la de los intestinos. 

GASTROINTESTINAL «Perteneciente al estó¬ 
mago y a los intestinos. 

GASTRÓLATRA «Dícese de la persona que 
sólo piensa en comer y de cuyo placer hace una 
especie de culto. 


GASTROLOGÍA «Tratado sobre el arte de la 
cocina. 

GASTRONOMÍA «Arte de preparar una buena 
mesa y una excelente comida. «Afición a comer 
opíparamente. 

GASTRONÓMICO/CA «Perteneciente o relati¬ 
vo a la gastronomía. 

GASTRÓNOMO/MA «Persona inteligente en el 
arte de la gastronomía. «Persona aficionada a co¬ 
mer regaladamente. 

GASUSO «Aficionado al dulce. 

GATÓ «Del francés “gateau”, pasta dulce. Deno¬ 
minación que se daba a la merienda en el estado 
Sucre. Entre las variedades más populares figura¬ 
ban el gatoni, elaborado con harina de maíz; el ga- 
totán, a base de batata, que en Oriente llaman 
chaco. Los gato son confeccionados con melaza y 
aliñados con canela, vainilla, jengibre o clavos de 
olor y su cocción se hace al homo. «Postre de la 
península de Paria preparado con harina de trigo, 
con la cual se hace una masa, a la que se añade 
azúcar, leche de coco, levadura y se mete al homo. 

GATÓ DOM «Una torta de pan de la península 
de Paria. 

GATÓ MI «Una especie de torta de maíz de la 
península de Paria. 

GATONI «Pasta dulce de la península de Paria, 
a base de harina de maíz. 

GATOTÁN «Pasta dulce de la península de 
Paria, a base de batata. 

GAVERA «Caja rectangular con divisiones para 
transportar bebidas embotelladas. «Envase rec¬ 
tangular con pequeños compartimientos para ha¬ 
cer hielo o helados en el congelador de la nevera. 
* Molde de madera con varios compartimientos 
donde se enfría y espesa la melaza de caña de 
azúcar. 

GAZAPO «Conejojoven. 
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GAZPACHO * GINGER BEER 


GAZPACHO *Sopa fría española hecha con pan. 
aceite, agua, vinagre, ajo, pepino, tomate, cebolla 
! y sal. 

GEL * Material formado cuando una solución 
coloidal, o coloide, toma una apariencia de jalea. 
Los geles pueden contener, como mucho, un 0.5% 
de materia sólida, pero sus características físi¬ 
cas están más próximas a los sólidos que a los 
líquidos. 

GELATINA «Sustancia sólida, blanda, transpa¬ 
rente como un líquido, y que tiembla cuando se la 
mueve. Se obtiene cociendo los despojos de algu¬ 
nos animales o pescados, como ligamentos, ten¬ 
dones, membranas y cartílagos, y también cocien¬ 
do las frutas con su piel y semilla. En la cocina, se 
emplea para envolver y moldear determinados 
platos, sobre todo pescados y mariscos, y en 
repostería para hacer la gelatina de frutas. «Esta- 
bilizante. *Proteína extraída del colágeno, que 
tiene muchos usos, especialmente en la industria 
alimentaria. 

GELATINA DE FRUTAS *Dulce casero que se 
prepara con láminas secas de sustancias extraídas 
de las patas blandas y de los huesos de animales o 
con la misma sustancia granulada, generalmente 
con sabor a frutas, que se mezcla con agua hir¬ 
viendo y se refrigera hasta que cuaje. 

GELATINA DE LECHE * Postre hecho a base 
de hojas de gelatina blanca, azúcar, huevos bati¬ 
dos, agua hirviente. Luego se le agrega esencia de 
vainilla y leche caliente, y después se refrigera 
hasta que cuaje. 

GELATINOSO «Abundante en gelatina o pare¬ 
cido a ella. 

GENCIANA Gentiana lútea. « Hierba anual de 
flores amarillas y fruto en forma de huevo con nu¬ 
merosas semillas, empleado como tónico y diges¬ 
tivo en varios licores. 

GENOISE *Torta esponjosa genovesa, prepara¬ 
da con cantidades iguales de huevo, harina, azú¬ 
car y mantequilla. 


GERMEN *Pequeña parte del grano de la que 
se origina la nueva planta y que en la mayoría de 
los casos se destina, junto con el salvado, a la ali¬ 
mentación animal. En el caso del maíz, una parte 
del germen disponible es procesado industrial¬ 
mente para la obtención de aceite. 

GERMEN DE CEREAL *Parte del grano del 
cereal que representa un 2% del grano y es rico en 
proteínas, y especialmente en lípidos y elementos 
liposolubles del grano. Desde el punto de vista 
alimentario, constituye una fuente destacable de ! 
ácidos grasos esenciales y vitamina E. 

GERMEN DE TRIGO «El que se separa de los 
granos porque contiene grasas que deterioran la 
harina al alterar su textura. Es rico en proteína 
(30%) y en vitamina E. Del germen de trigo se 
extrae también harina y aceite. 

GERMINAR * Brotar y comenzar a crecer los 
vegetales. 

GHEE * Producto lácteo. 

GlGOT *En la cocina francesa, pierna de cor¬ 
dero o camero, entera, que se deshuesa para asar, 
dejándole solamente un trozo de hueso en el 
¡ extremo, que se conoce como mango. 

GIGOTE «Guisado de carne picada. 

GINEBRA «Bebida alcohólica, de 40 o 50°, con 
sabor a enebro, obtenida por destilación y rectifi¬ 
cación de la cebada malteada o del centeno, o al¬ 
gunas veces de maíz. 

GIN FIZZ «Bebida refrescante y efervescente, 
compuesta de ginebra, jugo de limón, azúcar, 
hielo y agua de Seltz . 

GlNGER ALE «Agua mineral efervescente con 
una materia colorante, glucosa y unas gotas de 
esencia de pimienta o de jengibre. 

GlNGER BEER «Bebida alcohólica, común en 
la península de Paria, elaborada a base de jengi¬ 
bre. cortado, sancochado y dejado al sol para que 
fermente. 
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GIRASOL * GOLFIADO 


GIRASOL HeUanthus annuus. *Hierba alta, de 
crecimiento rápido, cuyo tronco alcanza hasta 3 m 
de altura, muy destacada por la belleza de su flor, 
que son capítulos terminales de 10 a 40 cm de diá¬ 
metro. Su pane de mayor interés alimentario es la 
semilla, constituida por dos grandes cotiledones, 
cuyo tejido básico es parénquima, con muchas cé¬ 
lulas ocupadas por granos de aleurona o gotas de 
aceite. El contenido de proteínas es alto, de 20 a 
40%, y el de aceite fluctúa entre el 5 y el 30%. El 
girasol fue domesticado por los indios de Norte¬ 
américa en el valle del Mississippi. Sin. Tornasol. 

GLASA *Fondo concentrado de carne o de 
pescado. 

GLASÉ «Líquido espeso, con consistencia de 
jarabe, que se obtiene de la reducción de los jugos 
de cocción de aves, carnes o pescado. Se usa para 
darle el toque final a ciertas salsas. 

GLASEADO *Dulces o mermeladas hervidas 
con azúcar, para darle la consistencia adecuada. 

GLASEAR *Hacer brillar la superficie de los 
alimentos, utilizando azúcar nevado, azúcar cara¬ 
melizado, mermeladas, yema de huevo y mante¬ 
quilla, etc. *En pastelería, cubrir un preparado 
con azúcar, mermelada, chocolate, etc. 

GLENFIDDICH *Whisky escocés puro de mal¬ 
ta, de 40°. 

GLICÉRIDO *Ester formado por la combina¬ 
ción de glicerina con ácidos grasos. 

GLICINA * Aminoácido no esencial. 

GLOTÓN *Que come con gula y con ansia. 

GLÚCIDOS «Término general que comprende 
los hidratos de carbono y los glucósidos. 

GLUCOSA *Azúcar de color blanco, cristaliza- 
ble, muy soluble en agua y poco en alcohol, que 
se halla disuelto en las células de muchos frutos 
maduros, como la uva, en la miel, en el plasma 
sanguíneo normal y en la orina de los diabéticos. 
Constituye el combustible por excelencia de los 
tejidos animales superiores. Con fines industriales 


se prepara mediante hidrólisis de las féculas, la 
sacarosa, la maltosa y la lactosa. 

GLUCÓSIDO *Grupo de sustancias presentes 
naturalmente en los vegetales, formadas por un 
componente “azúcar" ligado a un componente 
“no-azúcar", el cual en la mayoría de las veces es 
un flavonoide. una sustancia aromática más senci¬ 
lla o un esteroide. 

GLUTAMATO MONOSÓDICO *Saborizante 
de sabor salado. *Sal formada por la combinación 
del ácido glutámico con una base. 

GLUTAMINA «Aminoácido no esencial en el 
hombre, que actúa favoreciendo la eliminación 
del amoníaco por la orina. 

GLUTELINA «Familia de proteínas del mundo 
vegetal, abundante en las almendras de los cerea¬ 
les. solubles en medios ácidos y alcalinos dilui¬ 
dos. Se encuentra en el trigo como parte integral 
del gluten. 

GLUTEN «Mezcla de proteínas de la almendra 
de los cereales, formada por glutelina y prola¬ 
mina. La presencia del gluten en el trigo y cen¬ 
teno es lo que permite que estos cereales sean 
adecuados para elaborar pan. Cuando se mezcla 
con agua y se amasa, el gluten en la harina de 
trigo o centeno se vuelve elástico y atrapa peque¬ 
ñas burbujas de dióxido de carbono producido por 
la fermentación de la levadura. 

GNOCCHI «Ñoquis. 

GOFIO «Dulce preparado con harina de maíz 
cariaco tostado, papelón y especias. «Dulce ela¬ 
borado con maíz tostado pilado, miel de papelón 
y pimienta molida. Por su dureza se le llamaba 
rompemuelas o sacamuelas. «Dulce cumanés ela¬ 
borado a partir de miel de caña y casabe molido. 

GOLFEADO «Panecillo dulce enrollado en for¬ 
ma circular preparado con harina de trigo, cubier¬ 
to en la parte de arriba con meladura de papelón y 
queso blanco rallado. Sin. Golfiado. 

GOLFIADO * Golfeado. 
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GOLLERÍA * GRANA 


GOLLERÍA «Golosina. alcohol puro. Sin. Grado Gay Lussac. 

GOLOSINA «Manjar delicado y gustoso, que GRADO CENTÍGRADO (°C) «Cada una de 
sirve para dar gusto al paladar, como caramelos. las 100 partes en que se divide la diferencia entre 
bombones, dulces, etc. Sin. Gollería. el punto de congelación y el de ebullición del 

agua sometida a una presión de 760 mm Hg. Esta 
GOLOSO «Glotón. «Aficionado a comer golosi- escala fue creada por el físico sueco A. Celsius, 
ñas. 

Grado FAHRENHEIT (°F) «Cada una de las 
GOLPE «Trago de aguardiente. «Cada una de 180 partes en que se divide la diferencia entre 
las tres comidas diarias. el punto de congelación y el de ebullición del 

agua sometida a una presión de 760 mm Hg. Esta 
GOMBO «Fruto tropical, de forma parecida al escala fue creada por el físico alemán D.G. Fah- 
ají. renheit. 

GORBEA «Queso vasco con leche de oveja, de GRADO GAY LUSSAC «Grado alcohólico, 
sabor fuerte y picante. 

GRADUACIÓN «Porcentaje de alcohol de un 
GORDO/DA «Que tiene muchas carnes. «Pin- vino, 
güe, craso y mantecoso. «Dícese del dedo pulgar. 

«Sebo o manteca de la carne del animal. GRAGEA «Confite menudo que se presenta en 

variados colores. 

GORGONZOLA «Queso italiano de leche de 

vaca, de pasta blanda, untuosa y veteado de azul GRAMAR «Dar una segunda mano al pan 
verdoso. después de amasado. 

GOUDA «Queso holandés, de leche de vaca, de GRAMÍNEAS O POÁCEAS «Gran familia de 
pasta compacta y con forma de rueda. plantas monocotiledóneas con más de 10.000 

especies, la mayoría herbácea y unas pocas leño- 
GOULASH «Estofado de carne de vaca, buey o sas. Los tallos en cañas tienen nudos y hojas 
cerdo, o de todas esas carnes, típico de Hungría. largas y finas que se forman en los nudos. El fruto 

o grano es una sola semilla, normalmente una 
GOURMAND «Goloso. «Dícese del que ama cariópside. Son plantas muy importantes para la 
en exceso los platos finos. alimentación humana y animal. Entre ellas figu¬ 

ran los cereales, como el arroz ( Oryza sativa ), el 
GOURMET «Catador o degustador de vinos, maíz (Zea mays) el mijo o sorgo ( Sorghum bico- 
licores y comidas. «Gastrónomo. lar ). la avena (Avena sativa ), la cebada (Hordeum 

valga re ), el centeno (Secale ce reale) y el trigo 
GRADO «Cada una de las divisiones del termo- (Triticum spp.), así como la caña de azúcar (Sac- 
metro. charum officinarum). 

GRADO ALCOHÓLICO «Porcentaje de aleo- GRANA «Queso italiano de leche de vaca, de 
hol que contiene una bebida, para un volumen da- pasta compacta y dura y sabor algo picante. La 
do de la misma. Decir que un vino tiene 12° aleo- denominación de grana se aplica principalmente 
hólicos, o es de 12 grados, significa que en 1 litro a dos tipos: para el Parmigiano-Reggiano o par- 
de vino, o sea en 100 centilitros, hay 12 por ciento mesano, y los quesos producidos al norte de Italia, 
de alcohol puro, o absoluto, es decir, 12 centilitros como el Grana padano. queso granulado de los 
(120 cc). Así, hay la misma cantidad de alcohol llanos del Po, y el Grana trentino, del Trentino. Se 
puro en 1 litro de vino de 12°, que en un cuarto de trata de grandes piezas cilindricas de entre 18 y 25 
litro de licor de 48°. En ambos hay 120 cc de kg, de pasta extradura, con una corteza de entre 4 
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GRANADA * GRAPE-FRUIT 


y 8 mm de grosor y, por lo menos, un 32 % de ma- brión. y la pilorriza, tejido inerte en el que se unen 
terias grasas. Son quesos de estructura granulada, el grano y el carozo. 


GRANADA *Fruto del granado, de figura glo¬ 
bosa y corteza delgada o correosa, que cubre mul¬ 
titud de granos rojos y jugosos. Se comen directa¬ 
mente. Algunos lo us»an para ensalada. 

GRANADILLA DE CHINA «Granadilla dulce. 


GRANO BRUTO * Producto de la cosecha del 
cereal (maíz, arroz, sorgo, etc.) sin ningún tipo de 
acondicionamiento, incluyendo, por lo tanto, las 
impurezas y la humedad que lo caracterizan en el 
momento de su llegada a las plantas de recepción. 


Granadilla dulce Passiflora Uguiañs. 
*Planta perenne, trepadora, de la familia de las 
Pasifloráceas, cuyo fruto es una baya ovoide o 
elipsoidal, sostenida por un pedúnculo largo. La 
cáscara es dura, amarilla con puntos blancos. 
La pulpa es blanca, esponjosa, seca, de 5 mm y el 
arilo se compone de parénquima que contiene 
azúcares y principios ácidos que le dan un sabor 
muy agradable. s¡n. Granadilla de China, Parchita 
coloniera. 

Granadilla real *Badea. 

GRANADINA «Raza caprina muy difundida, 
sin cuernos, de gran aptitud lechera, caracterizada 
por su cabeza triangular, orejas terminales en 
punta, ubres amplias abolsadas y pezones diver¬ 
gentes. «Jarabe de granada y casi sin alcohol, 
utilizado como refresco o para elaborar cocteles, 
bebidas y postres. 

GRANADO *Punica grcinatum. Árbol pequeño 
o arbusto, originario de Asia Menor, de la familia 
de las Punicáceas, de flores rojas y fruto llamado 
granada. 

GRAND MARNIER «Licor francés de coñac, 
de 40°, aromatizado con naranjas. 

Granizado «Cepillado. 

GRANJERÍAS «Pequeños dulces o golosinas 
caseras. «Golosinas y ciertos alimentos salados. 
«Ganancia, utilidad, provecho. 


GRANO DE CAFÉ «Semilla del café utilizada 
para preparar bebidas estimulantes. 

GRANO DEL PARAÍSO Amomum malagueta. 
«Especie procedente de África que crece en tomo 
al golfo de Guinea, en la Malegueta o Costa de la 
Pimienta. El fruto fibroso contiene una pulpa áci- 
da llena de semillas de color castaño, con peque¬ 
ñas pepitas blancas que constituyen la especia. 

GRANO NETO «Grano de cereal (maíz, arroz, 
sorgo, etc.) desprovisto de las impurezas que trae 
del campo y con un grado de humedad menor 
que los del grano bruto y adecuado para su alma¬ 
cenamiento. 

GRANO QUEBRADO «Grano de cereal some¬ 
tido a molienda gruesa. 

GRANOLA «Mezcla de copos de avena y afre¬ 
cho, algunos granos oleaginosos y frutas, todos 
los ingredientes secos, con miel de panela, y 
calentados hasta secar la mezcla y lograr el punto 
deseado. Se usa generalmente para el desayuno. 

GRANULADO «Gránulo o cilindro comprimi¬ 
do elaborado de ingredientes alimenticios. Algu¬ 
nos los llaman pellas o pellet. 




GRANZA «Subproducto de diversas gramíneas 
(trigo, avena, cebada), formado por granos parti¬ 
dos y granos sin descascarillar después de los pro¬ 
cesos de aventado y cribado. Contiene, además, 
residuos de paja, trozos de espigas e impurezas. 


GRAPE-FRUIT Ciírus x paradisi. «Árbol de la 
GRANO «Semilla de los cereales. «Cariópside familia de las Rutáceas. de mediana altura y de 
o cariópsis formado por la cubierta seminal, o en- follaje denso; flores grandes, solitarias o en pe- 
voltura de la semilla, y la semilla. El grano cuenta 
con cuatro estructuras físicas: el pericarpio, cás¬ 
cara o salvado; el endospermo; el germen o em- 


queños glomédulos. «Fruto del mismo nombre, 
más o menos globoso, de hasta 13 cm de diáme¬ 
tro, de gran acidez, de forma esférica, aplanada o 
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GRAPPA * GRUMOS 


en forma de pera, de pulpa suave, amarilla o roja. GRECA «Cafetera, utensilio con filtro para pre- 
Esta especie cítrica se originó en las Antillas, parar el café, 
probablemente como una mutación del pomelo. 

s¡n. Greifrú, Pomelo, Toronja. GREIFRÚ «Grape-fruit. 


GRAPPA «Aguardiente italiano, de 40 a 60°, 
obtenido por la destilación del hollejo de la uva. 

GRASA * Manteca o sebo de un animal. * Nom¬ 
bre genérico de una clase de compuestos orgá¬ 
nicos insolubles en agua. El tejido adiposo (graso) 
tiene una mezcla de estos compuestos. La grasa, 
en el organismo, sirve como aislante (grasa sub¬ 
cutánea). como reserva de energía en períodos de 
baja ingestión calórica, como apoyo por ciertos 
órganos, como vehículo para las vitaminas liposo- 
lubles y como componente estructural de los teji¬ 
dos celulares. Además, proporciona más energía 
que los carbohidratos y las proteínas (éstos apor¬ 
tan 4 calorías por gramo, mientras que la grasa 
aporta 9 calorías). También da olor y sabor a los 
alimentos y se distingue entre grasas de origen 
animal y de origen vegetal. 

GRASA BUTÍRICA *Grasade la leche. 

GRASERA * Bandeja que se coloca debajo de 
los asados a fin de recoger la grasa desprendida 
durante la cocción. * Vasija donde se echa la grasa. 

GRASIENTO *Untado y lleno de grasa. 

GRAS STATUS «(Generalmente conocido co¬ 
mo Safe Status). Acuerdo adoptado por las autori¬ 
dades americanas que afecta a diversos productos 
o aditivos alimentarios, en cuanto al uso de estos 
productos y de su bibliografía, de forma que ja¬ 
más exista un riesgo para el consumidor. 

GRATÉN * Forma de preparación de un alimen¬ 
to ya cocido, recubierto con una capa de pan 
molido o de queso rallado y que se hornea hasta 
dorar. s¡n. Gratín. 

GRATÍN *Grate'n. 

GR ATINAR «Tostar o dorar a fuego vivo la ca¬ 
pa superior de un preparado. 


GRELADA «Tallada. 

GRELO * Parte comestible de los tallos del 
nabo, que se usa como verdura. 

GREÑADERO Anacaníhini macruridae. «Pez 
de carne comestible. 

GRILSE «Salmón del Atlántico que madura 
sólo después de haber estado un ano en el mar. 

GRISINES «Señoritas. 

GROG «Bebida caliente, similar al ponche, 
compuesta generalmente de ron, limón, azúcar y 
agua caliente. 

GROSELLA RhyUanthus acidus . «Frutal asiáti¬ 
co. implantado en los trópicos americanos, perte¬ 
neciente a la familia de las Euforbiáceas. Es un 
árbol de hasta de 8 m de alto, de copa densa y sus 
frutos son bayas, globoso-deprimidas, dispuestas 
en racimo a lo largo de un eje delgado. En la ma¬ 
durez es de color verde pálido o amarillo, y un me- 
socarpo ácido y acuoso. Se come por lo general 
cocinada, en conservas o dulces, rara vez cruda. 
s¡n. Cereza, Cereza amarga. Cerezo agrio. Guinda. 

GROSELLA NEGRA Ribes nigrum. «Árbol 
grosulario con un fruto de color negro. 

GROSELLA ROJA Ribes sativum. «Árbol gro¬ 
sulario con un fruto de color rojo. 

GRUMICHAMA «Grumichana. 

GRUMICHANA Eugenia brasiliensis; E. dom- j 
bey i. «Fruta tropical de la familia de las Mirtá¬ 
ceas. s»n. Frigosa, Gmmichama. 

GRUMOS «Pequeños apelotonamientos que se 
producen en la preparación de salsas u otras rece¬ 
tas, cuando se les añade harina y no se remueve 
con el suficiente cuidado, cuando no se ha cocido 
bien o se ha cocido demasiado. 
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GRUYÉRE * GUACUCO 


GRUYÉRE *Queso suizo de leche de vaca, de 
pasta algo cremosa, con ojos pequeños. 

GUABINA Hoplias malabaricus; Hoplerythri - 
ñus unitaeniatus. ♦Pez de río, especialmente de 
los ríos llaneros y en zonas ribereñas de las áreas 
inundables y caños. Es comestible, aunque carece 
de importancia comercial. 

Guabo ♦Guama. 

GUACAL *Caja rectangular de unos 70 cm de 
largo, con forma de prisma octogonal en los lados, 
hecha con listones de madera rústica de 5 a 10 cm 
de ancho y separados entre sí unos 10 cm; se usa 
para transportar animales pequeños, frutas y ve¬ 
getales. *Unidad de medida de volumen para le¬ 
gumbres, hortalizas, frutas, etc., de más o menos 
45 kg. 

GUACAMAYA Scarus guacamaia. ♦Pez mari¬ 
no, de unos 70 cm de largo y entre 6 y 8 kg de 
peso. Color entre pardo y anaranjado en el frente 
dorsal, y verde brillante en el vientre. Vive en 
aguas superficiales, claras, con arrecifes coralinos 
y su carne, consumida en fresco, es de excelente 
calidad. 

GUACAMAYA AZUL Scarus coeruleus. *Pez 
marino de unos 60 cm de largo, color azul intenso, 
más oscuro en el centro de las escamas. Vive en 
aguas someras y claras y es abundante en costas 
con arrecifes coralinos. Comestible. 

GUACAMAYA NEGRA Scarus coelestinus. 
♦Pez marino de unos 70 cm de largo y unos 6,5 kg 
de peso. Su coloración es muy llamativa: gris os¬ 
curo o negruzco con dediles tonos azulados o ver- 
diazulados en el centro de las escamas y aletas 
negras con el borde azul intenso. Vive en aguas 
superficiales, claras y con arrecifes coralinos y 
abunda en las áreas insulares oceánicas. Comes¬ 
tible. Su carne es de excelente calidad, pero de 
poca consistencia, por lo que debe consumirse en 
fresco o ser prontamente congelado. Se captura 
generalmente en nasas. 


Guacamote *Yuca. 

GUACAMUYO Mimulus jamesii: M. glabratus. 
♦Hortaliza. 

GUACARITO ♦Caribe. 

GUACHARACA Ortalis ruficauda. *Ave de 
grito muy estrepitoso, de color marrón aceituna¬ 
do, garganta negruzca, pecho y patas grises; mide 
cerca de 53 cm de largo y vive sobre los árboles, 
pero suele correr por el suelo. Su carne es comes¬ 
tible. ♦Infusión de café muy clara y sin azúcar. 
♦Variedad de yuca de color negro. *En Oriente, 
infusión de café recién preparada y sin azúcar. 

GUACHE Nasua sp. ♦Animal prociónido, pare¬ 
cido a una mezcla de zorro-oso-mono, frecuente 
en América tropical, cuyo cartílago periano está 
considerado como un poderoso afrodisíaco. Sin. 
Zorro guache. 

GUÁCIMO Guazuma ulmifolia. ♦Árbol de la 
familia de las Esterculiáceas, de hasta 15 m de 
alto, originario de América tropical. Sin. Guasimo, 
Guásimo. *Luehea candida . Árbol pequeño de la 
familia de las Tiliáceas, originario de América 
Central y el norte de América del Sur, de hojas 
dentadas y flores grandes blancas, el fruto es una 
cápsula leñosa, globoso o elipsoidal de color 
negro, empleado para preparar refrescos. Su ma¬ 
dera blanca y blanda se usa para fabricar papel 
y ocasionalmente en carpintería. Es propio de 
tierras calientes. Sin. Guácimo blanco. Guácimo 
cimarrón. 

GUÁCIMO BLANCO «Guácimo. 

GUÁCIMO CIMARRÓN «Guácimo. 

GUACOA Columba corensis. «Ave de caza muy 
estimada en Falcón. de carne comestible. 

GUACUCO Tivela mactroides . ♦Molusco mari¬ 
no de las costas orientales del país, de valvas 
gruesas, que alcanza hasta 3 cm. Se tiene por 
afrodisíaco y se recoge en la orilla del mar. 


GUACAMOLE ♦Ensalada que se prepara con 
aguacate molido o picado, al que se agrega toma¬ 
te, cebolla, aceite y ají verde. Sin. Guasacaca. 
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GUADÉN * GUARAGUARA 


GUADÉN «Hoja del pimientillo o bayrum (Pi- 
menta racetnosa). usada en la península de Paria 
para sazonar las comidas. Sin. Malagucta. 

GUÁIMARO «Chara. 

GUAIRA «Homo, similar a una barbacoa, que 
se hace bajo tierra. 

GUAJE Xanthosoma spp. «A race a que produce 
un gran rizoma comestible. 

GUAJOLOTE «Pavo, en México y Centro- 
américa. 

GUAMA Inga spp. «Árboles leguminosos 
(Guamo), con flores blancas, legumbres anchas, 
glabras; se usan para dar sombra al cafeto. «Fruto 
del guamo o guama, en cuyo interior se hallan en 
hileras las semillas negras envueltas en una pulpa 
blanca comestible, muy suave y dulce. Nombre 
colectivo para las especies del género Inga. sin. 
Guabo, Guamo. Jinicuil. 

GUAMACHE Pereskia guamacho. «Arbusto o 
árbol originario de América tropical, de la familia 
de las Cactáceas, de tallo espinoso, hojas carno¬ 
sas lanceoladas, flores de color amarillo y fruto 
globoso. Crece en tierras calientes. «Fruto de esta 
planta, baya comestible, agridulce y olorosa, de 
unos 2 cm de diámetro, sin. Guamacho. 

GUAMACHO «Guamache. 

GUAMO «Guama. 

GUANÁBANA «Fruto del guanábano, verde 
por fuera, con areolas prolongadas en púas carno¬ 
sas y semillas negras envueltas en una pulpa blan¬ 
ca comestible, de sabor muy agradable, con un 
jugo algo ácido perfumado, con un alto contenido 
de vitaminas B y C. Sm. Catuche. 

GUANÁBANO Amona muricata. «Anonácea. 
Árbol de tierra caliente, que mide a lo sumo 7 m 
de alto, de hojas oblongas, flores solitarias y cuyo 
fruto es la guanábana, sin. Catuche. 

GUANÁBANO CIMARRÓN Annona ma re gra¬ 
va. * Árbol silvestre perteneciente a la familia de 


las Anonáceas. de flores olorosas y frutas comes¬ 
tibles. que crece generalmente en regiones monta¬ 
ñosas a la orilla de las quebradas. 

GUANAJO Pilosocereus moritzianus: Cephalo- 
cereus moritzianus. «Cardón columnar de hasta 
unos 10 m de alto, arborescente, con ramas ascen¬ 
dentes verdes o azuladas. Flores blancas y fruto 
rojo subgloboso. comestible. Crece en las regio¬ 
nes costeras. «Pavo, en Cuba. 

GUANDÚ «Quinchoncho. 

GUANO «Excremento de las aves marinas, con¬ 
siderado como un excelente fertilizante por su 
alto contenido de nitrógeno. El mayor productor 
es Chile. «Por extensión, excremento de las otras 
aves. 

GUANOTA Apis melipona. «Abeja silvestre de 
color negro o amarillo, carente de aguijón y de 
cuerpo alargado, cubierto de pelos. Produce una 
miel algo rojiza. Sin. Angelita. 

GUAPA «Bandeja de fibras de mamure o ca- 
muare utilizada como utensilio doméstico por los 
indígenas. «Canastillo de caña, circular, escuti- 
forme. adornado con grecas y otros dibujos de 
color negro. 

GUAPITO «En los Andes, masa hecha de maíz 
tierno y sal, envuelta en las hojas de la mazorca y 
cocida en agua. Sin. Hallaquita. 

GUAPO Thalia geniculaia; Maranta arundina¬ 
cen. «Planta herbácea de rizomas comestibles de 
los que se extrae la fécula llamada sulú. «Bebida 
del golfo de Cariaco. 

GUARACARO Phaseolus tenuiftorus; P luna - 
tus. «Planta herbácea anual leguminosa, que pro¬ 
duce una tapirama silvestre, que es un grano 
alimenticio. 

GUARAGUARA Hypostoma sp. «Pez fluvial de 
color pardo. Cuerpo recubierto de placas óseas a 
manera de armadura. Boca en forma de ventosa 
en la parte inferior para alimentarse de algas y 
detritos orgánicos. Abunda en el delta del Orino¬ 
co. Ingrediente de un famoso sancocho de pesca- 
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GUARAME * GUASIMO 


do elaborado en Caicara del Orinoco, estado 
Monagas. 

GUARAME Zenaida auñculata. «Ave de caza 
un poco más pequeña que la paloma. 

Guaraná *Cupana. 

GUARAPERA «Guaraperia. 

GUARAPERÍA «Establecimiento donde se 
vende guarapo. Sin. Guarapera. «En Táchira. ven¬ 
torrillo de comestibles y bebidas. 

GUARAPETE «Bebida. generalmente alcohó¬ 
lica, de mala calidad. «Guarapo simple o con 
mucha agua. 

GUARAPITA * Bebida casera preparada con 
aguardiente o ron y el jugo de algunas frutas cítri¬ 
cas. Se endulza con azúcar o papelón. «Guarapo 
hecho con papelón y aguardiente. 

GUARAPITO «Jugo de caña de azúcar. «Bebida 
refrescante preparada con jugo de frutas, espe¬ 
cialmente cítricas, mucha agua y papelón. «Cual¬ 
quier bebida casera preparada con mucha agua y 
endulzada con papelón o azúcar. «Infusión de 
café preparada con mucha agua. 

GUARAPO «Bebida refrescante preparada con 
jugo de frutas, especialmente limón o piña. mu¬ 
cha agua y papelón. «Cualquier bebida casera 
preparada con mucha agua y endulzada con pa¬ 
pelón o azúcar. «Infusión de café preparada con 
mucha agua. «Infusión preparada con las hojas, 
las raíces o las semillas de algunas plantas como 
ruda, yerbabuena, tilo, llantén, etc. 

GUARAPOBAYO «Bebida habitual en el Táchi¬ 
ra rural de principios de siglo XX, que provenía 
del caldo crudo de la caña, fermentado en moyo- 
nes grandes o barriles de madera, mitad caldo 
crudo y mitad agua. 

GUARAPO DE CAÑA «Jugo de la caña de 
azúcar. 


GUARAPO DE PAPELÓN «Bebida refrescante 
preparada con azúcar morena o papelón disuelto 
en agua. 

GUARAPO DE PINA «Bebida refrescante mo¬ 
deradamente fermentada, hecha a base de agua, 
papelón y concha de piña. 

GUARAPO FUERTE «Jugo de la caña de azú¬ 
car o el de agua con papelón, a veces con corteza 
de piña, cuando ha fermentado. 

GUARDAVIANDA «Platera. 

GUARGÜERO «Garguero. «Tipo de pasta ita¬ 
liana en forma cilindrica que se prepara rellena 
con crema o carne. 

GUARNICIÓN «Acompañamiento de carne y 
pescados, compuesto por diversas combinaciones 
de papas, champiñones, verduras, legumbres y 
arroz. «Decorado, adorno o acompañamiento que 
se pone en un plato o torta, etc. 

GUARO «Aguardiente de caña. 

GUARUBÉ «Yuca dulce con yuca amarga depo¬ 
sitadas en un catumare. saco hecho de palma, que 
se coloca en el fondo de un caño de poca corriente 
durante 15 a 20 días, hasta que las yucas se des¬ 
componen. Luego se muelen y se les agrega ají pi¬ 
cante. Reputado como afrodisíaco en Amazonas. 

GUARUBÉ DE MAROA «Picante muy fuerte. 
Salsa típica del estado Amazonas. 

GUASA «Pez de las Antillas, de carne comes¬ 
tible. 

GUASACACA «Salsa espesa preparada con ají 
dulce o picante, a la que a veces se le agrega pi¬ 
mentón. aguacate y cebolla triturados: se sazona 
con aceite, vinagre, culantro y perejil, y se usa es¬ 
pecialmente para acompañar la carne asada. Sin. 
Guacamole. «En el llano, salsa aderezada con sue¬ 
ro y ají con que se solía acompañar la carne asada. 

GUASIMO «Guácimo. 





GUÁSIMO * GUERINDÓN 


GUÁSIMO *Guácimo. 

GUATÁN * Pescado que se lleva a la casa para 
alimentar a la familia. * Aguja de pesca usada pa¬ 
ra ensartar los pescados y poder cargarlos con la 
ayuda de un guaral. 

GUATEQUE *Comida, banquete, tiesta con co¬ 
mida y bebida. 

GUATITAS *Callos. 

GUAYABA * Fruto del guayabo, baya de corteza 
delgada, con pulpa rosada o verde y semillas di¬ 
minutas; se come directamente o se usa para 
hacer jugos y dulces. 

GUAYA BITA Combretiun frangulaefolium . 
* Árbol de la familia de las Combretdceas. cuyo 
fruto tiene forma de maza. Crece en el Orinoco. 
*Campomanesia aromática. Mirtácea. Arbol i lio 
ramoso, muy aromático, que produce una baya 
globosa, blanca, de sabor agradable. Especia usa¬ 
da en la preparación de la chicha del maíz, maja¬ 
rete. postres, etc. *Psidium pyriferum. Mirtácea. 
Arbolillo que da un fruto piriforme, comestible. 
Popularmente se confunde con la malagueta ( Pi - 
menta racemosa). 

GUAYABITA DE CERRO ^Guayabo de sabana. 

GUAYABITO DE MONTE ^Guayabo de sa¬ 
bana. 

GUAYABO Psidium guaja va. * Arbol nativo de 
América tropical, de hasta 7 m de alto, muy rami¬ 
ficado, de copa abierta o compacta, con las rami¬ 
llas muertas cuadrangulares. lo que es corriente 
en la familia de las Mirtáceas, a la que pertenece. 
Los frutos son de formas muy distintas, principal¬ 
mente esféricos, elipsoidales o piriformes. Varían 
en tamaño entre 4 a 12 cm de largo por 4 a 7 cm de 
diámetro. Su pulpa está constituida por parénqui- 
ma, en la que se hallan células duras, lo que le da 
la consistencia arenosa característica de la fruta. 
La guayaba es la más común de las plantas mirtá¬ 
ceas. Es originaria de América tropical, y muy 
estimada por ser una fuente barata de Vitamina C. 
la cual se conserva en los productos elaborados, 
como jaleas v mermeladas. Contiene además algo 


de vitamina A. es muy rica en hierro y tiene un 
buen contenido de fósforo y calcio. Estudios han 
concluido que el contenido de ácido ascórbico 
(vitamina C) es mayor en las guayabas blancas 
que en las rosadas, y en los tejidos del epicarpo 
que en el ovario. Sin. Aracaiba, Guayabo casero. 

GUAYABO CASERO *Guayabo. 

GUAYABO DE SABANA Psidium guineense. 
^Arbusto mirtáceo, cuyos frutos se parecen a 
la guayaba, pero son más pequeños y más áci¬ 
dos; comestibles. Sin. Furui. Guayabito de cerro, 
Guayabito de monte. Guayabo reijana. Guayabo 
sabanero. 

GUAYABO REIJANA *Guayabo de sabana. 

GUAYABO SABANERO *Guayabo de sabana. 

GUAYARE *En Oriente, cesto de artesanía indí¬ 
gena elaborado con fibra de palma, que se utiliza 
para transportar en la espalda a un niño pequeño o 
víveres y mercancías. 

GUÁYIGA Zamia pumita; Z. integrifolia. * Plan¬ 
ta pequeña cuyos tubérculos comían los indios del 
Caribe. La chola, tortilla alimenticia, se prepara a 
partir de la guáyiga. 

GUAYOYO ^Infusión de café preparada con 
mucha agua. 

GUCERÁ *Raza muy difundida de cebú ( Bos 
taurus indicas), caracterizada por su gran volu¬ 
men. su color cenizo plateado, acerado o negro, su 
giba de color más oscuro, sus cuernos gruesos y 
salientes hacia afuera, y sus largas orejas que caen 
libremente. 

GÜERGÜERO * Garguero. *Tipo de pasta ita¬ 
liana corta, en forma tubular curvada. 

GUERINDÓN *Mesa utilizada para realizar el 
servicio de trinchado y flambeado delante del 
cliente. Es una mesa estable, liviana, de fácil des¬ 
plazamiento, con una altura ligeramente inferior a 
la de una mesa de comedor y provista algunas 
veces de ruedas. 
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GUERITO * GUSTAZO 


GÜERITO Pag rus pagnus. «Pez marino de 50 
cm de largo y 700 g de peso. Color rojo o rosado 
rojizo en la parte dorsal y plateado blancuzco 
ventralmente. No es muy abundante y se encuen¬ 
tra especialmente en aguas de las costas continen¬ 
tales. Comestible. Carne de buena calidad, pero 
de escasa comercialización. 

GUERNSEY «Raza vacuna, muy parecida a la 
Jersey, especializada en la producción de leche. 

GÜERO * Bebida alcohólica elaborada por los 
indígenas con casabe quemado. *Huevode ave en 
estado de descomposición. 

GUINDA *Fruto del guindo, redondo y agri¬ 
dulce. «Grosella. 

GUINDILLA *Ají picante. Clase de ají, de 
forma alargada y puntiaguda, muy picante, em¬ 
pleada para aderezar numerosos platos. 

GUINDO Prunus avium. *Árbol de la familia 
de las Rosáceas, especie de cerezo, del que puede 
distinguirse por ser de hojas más pequeñas y el 
fruto más redondo y comúnmente ácido. 

GUINEA *Gallina de Guinea. 

GUINEO «Variedad de banano o cambur. 

GÜIRE Dendrocygna autumnalis. *Ave de co¬ 
lor pardo oscuro rojizo en la corona y detrás del 
cuello, frente y lados de la cabeza grises, y vientre 
negro. Presenta un área blanca grande en la parte 
superior de las alas, siendo éstas negras en su in¬ 
terior. Pico rosado encendido con la punta más 
pálida. Habita en bandadas en los Llanos, suele 
pararse en los árboles cercanos a las ciénagas y 
emite un silbido agudo en el que parece pronun¬ 
ciar su nombre. Su carne es muy estimada. Sin. 
Güiriri, Pato güire. Pato güiriri. «Totumo. 

GÜIRIRf «Güire. 

GUIRLACHE «Pasta o dulce comestible de al¬ 
mendras tostadas y caramelo. 

GUISADO «En Venezuela, preparación de car¬ 
ne en pedazos pequeños hecha en caldero, tapado 


y con bastante líquido que se va reduciendo con la 
cocción hasta tener una salsa espesa. «Guiso pre¬ 
parado con salsa, después de rehogado el manjar, 
mezclado generalmente con harina, cebolla, etc. 
«Guiso de trozos de carne con salsa, general¬ 
mente con papas. 

GUISANTE Pisum sativum. *Planta legumi¬ 
nosa de fruto en vaina con varias semillas, casi 
esféricas: comestibles. «Semilla de esta planta. 

GUISAR «Preparar los alimentos sometiéndolos 
a la acción del fuego. «Preparar los alimentos 
haciéndolos cocer en una salsa, después de re¬ 
hogados. 

GUISO «Fritura preparada con carne, cebolla, 
pimentón y especias, como, por ejemplo, ajo, co¬ 
mino, pimienta y perejil. «Manjarguisado. 

GÜISQUI «Whisky. 

GULA «Exceso en la comida o bebida. «Apetito 
desordenado de comer y beber. 

GULUSMEAR «Golosinear, andar oliendo lo 
que se guisa. 

GUMAN «Jumangue. 

GUMBO «Quimbombó. 

GURRUÑA «Tortuga de agua dulce. Se consi¬ 
gue en los morichales, esteras y pantanos del 
estado Guárico. Se consume guisada, con ajo, ají 
y cebolla y es muy reputada como afrodisíaco en 
la región. También lo son sus huevos. 

GUSTABLE «Perteneciente o relativo al gusto. 

GUSTACIÓN «Acción de gustar. 

GUSTAR «Sentir y percibir el sabor de las cosas. 

GUSTATIVO/VA «Relativo al gusto. «Que tiene 
cualidad para dar sabor y gusto. «Dícese del 
nervio en que tiene asiento el sentido del gusto. 

GUSTAZO «Gusto grande que uno tiene. 
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GUSTILLO * GUSTOSO/SA 


GUSTILLO *Dejo o saborcillo que se percibe 
además del sabor principal. 

GUSTO «Sensación percibida por las papilas de 
la lengua, que permite distinguir el sabor de las 
cosas y la identificación de cuatro sabores: ácido, 
amargo, salado y dulce. 

GUSTOSO/SA «Sabroso, sa. 
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HABA Vicia favo. «Leguminosa proveniente de trastantes. Su consumo es expresión cabal de una 
Europa y Asia» de tamaño grande y forma arri- práctica nacional de enorme y hondo contenido 
nonada, que se suele consumir cruda en ensalada, social y afectivo, arraigada en la tradición, que 

contribuye a vincular espiritualmente a miembros 
HABA DE BURRO Canavalia ensiformis. de la familia, amigos y vecinos, y hasta coterrá- 
*Leguminosa. Sin. Judía de burro. neos, en el disfrute y en el compartir de un manjar 

propio de una fecha de gran trascendencia reli- 
H ABICHUELA *Judía, frijol. giosa y social. Sin. Ayaca. Hayaca, Pastel, Tamare. 

HÁBITO ALIMENTARIO «Modalidad de elec- HALLACA DE HOJA «Hallaca envuelta en 
ción y consumo de alimentos por un individuo o hojas de mazorca de maíz, 
un grupo, en respuesta a influencias fisiológicas, 

psicológicas, culturales, sociales y económicas. HALLACA DE POBRE «Hallaquita. 

HADDOCK «Variedad de pescado salado y HALLAQUITA «Porción de masa de maíz co¬ 
ahumado, muy popular en Inglaterra. cido o precocido de forma más o menos cilindri¬ 

ca, a la que se agregan diversos ingredientes 
HALLACA «Comida tradicional venezolana, es- según las regiones, como chicharrón, caradas ne- 
pecialmente en la época de Navidad, que consiste gras, etc. Se envuelve en hojas secas de maíz y se 
en un pastel elaborado, generalmente con el con- ata rematando en el centro, de modo que se forme 
curso de varios miembros de la familia, con masa una especie de cintura, y se hierven. Sin. Bollo de 
de maíz, cocido o de harina precocida, relleno con agua. Bollo de maíz. Bollo de mazorca. Bollo de 
un guiso de carne (cerdo, res. gallina, pavo, pes- pobre. Frailecitos, Guapito, Hallacade pobre, 
cado. separadamente o unidos parcialmente, de 

acuerdo con el uso regional), cocido o no, con un HAMBRAZÓN «Hambre muy grande, 
complemento de diversos ingredientes, que algu¬ 
nos llaman “adorno”, envuelto en hojas tratadas HAMBRE «Conjunto de sensaciones desagra¬ 
de plátano, cambur o bijao, dándole forma rectan- dables provocadas por la privación de alimentos 
guiar, para luego cocerlo en agua, dependiendo el que impulsan al hombre o al animal a buscar co- 
tiempo de cocción de si el guiso es crudo o cocido mida, y se alivian inmediatamente después de la 
previamente. La confección de la hallaca puede ingestión de ésta, 
ser dividida en varias etapas, que corrientemente 

toman dos días de labor: preparación de la masa, HAMBREAR «Hacer padecer hambre, 
preparación del guiso, preparación del adorno, 

preparación de las hojas, preparación de la halla- HAMBRIENTO «Dícese del que tiene hambre 
ca (que incluye la manipulación de la masa para o necesidad de comer, 
hacer porciones individuales y proceder a su relle¬ 
no: guiso y adorno), la envoltura y el atado de HAMBRUNA «Penuria catastrófica de alimen- 
cada hallaca. y, por último, la cocción íinal. Una tos que afecta a gran número de personas. Entre 
vez hecha, la hallaca se refrigera para su conser- las causas de la hambruna o del hambre epidémi- 
vación. Para consumirla, debe ser calentada en ca figuran la pérdida de cosecha, causada casi 
agua hirviente. Aunque la hallaca constituye un siempre por la sequía; las inundaciones: los terre- 
plato nacional, tiene variaciones regionales (Cara- motos: las guerras y los conflictos civiles, 
cas, Oriente, Zulia, Andes, Llanos, etc.) que difie¬ 
ren básicamente en algunos de los ingredientes HAMBURGUESA «Porción de carne molida o 
utilizados para el adorno y en la forma e ingre- picada finamente que se une y a la que se da for- 
dientes de la elaboración del guiso. Su composi- ma circular o achatada, y se fríe o asa. «La misma 
ción, variada y pintoresca, le convierte en un plato carne servida entre las dos partes de un pan re¬ 
único y completo nutricionalmente, que armoniza dondo, acompañada de tomate, lechuga, pepino, 
delicadamente sabores variados, y a veces con- etc., y aderezada con mostaza y salsa de tomate. 
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HAMPSHIRE * HELADERO 


HAMPSHIRE «Raza de cerdos descendiente de HARTADA «Acción de hartar o hartarse. Sin. 
los primitivos cerdos Wessex y Essex. Es una raza Jartada. 
porcina muy rústica y adaptable. De color negro, 

con una franja blanca en el tercio anterior. «Raza HARTAR «Saciar el apetito de comer y beber, 
ovina inglesa, acome, de color marrón oscuro en 

el cuerpo y blanco en la cara y orejas. HARTAZGO «Sensación incómoda que resulta 

de comer o de beber con exceso. Sin. Hartazón, 
HARIFUQUE «Harina de maíz tostado mezcla- Jartazón. 

I da con papelón. «En Falcón. alimento consistente 
en harina de maíz cariaco tostado, mezclada con HARTAZÓN «Hartazgo. 

| leche. 

HARTO/TA «Participio pasivo del verbo hartar. 
HARINA «Producto finamente triturado obteni- sin. Jarto. «Bastante o sobrado, 
do de la molienda del grano de trigo. Los produc¬ 
tos finamente triturados de otros cereales o de tu- HARTÓN «Dícese del banano o cambur topo- 
bérculos deberán llevar adicionado al nombre ge- cho. cuyo fruto se asemeja a un plátano pequeño, 
i nérico de la harina, el del grano o tubérculo del 

cual proceden. Por ejemplo, harina de cebada, ha- HARTURA «Repleción de alimento. Sin. Jartura. 
riña de maíz, harina de yuca, etc. «Por extensión. 

producto de la molienda fina de sustancias como HASTÍO «Repugnancia a la comida, 
la sangre y las carnes. 

HAVARTI «Queso danés, blando y consistente, 
HARINA DE MAÍZ PRECOCIDO «Harina de sabor picante, 
obtenida mediante industrialización del maíz, que 
utiliza la precocción y el laminado del grano HAYACA «Hallaca. 
como fundamento básico del proceso industrial. 

Es de gran aceptación por el consumidor venezo- HAYO «Nombre común a varias especies de ar- 
lano y de otros países del Caribe. bustos de la familia de las Eritroxiláceas. 

HARINA DE TRIGO TOSTADA «Harina ob- HEBRA «Fibra de la carne. «Pistilo de la flor 
tenida del grano de trigo tostado y molido, del azafrán, 
empleada para espesar y oscurecer sopas y salsas. 

HEBRA. PUNTO DE «Punto de caramelo. 

HARINA FLOR «Harina tamizada, muy fina y 

blanca. HECHO/CHA «Aplicado a un fruto maduro o 

apto para ser cosechado. 

HARINA LACTEADA «Polvo compuesto de 

leche concentrada al vacío, pan tostado pulveri- i HEDER «Expeler un olor muy desagradable, 
zado y azúcar. 

HEDIONDO «Que arroja de sí hedor. 

HARINA PAN «Harina de maíz precocida de 

una marca registrada. Las siglas P A.N. significan HEDOR «Olor muy desagradable y penetrante. 
Producto Alimenticio Nacional. 

HELADERÍA «Casa o tienda donde se hacen y 
HARINOSO/SA «Que contiene mucha harina, venden bebidas heladas y sorbetes. 

«Farináceo. 

HELADERO «Vendedor ambulante de helados 
HARNERO «Criba. o sorbetes. 
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HELADO * HIDRÓLISIS 


HELADO *Muy frío, si se refiere a una bebida 
o alimento. «Refresco o sorbete de zumo de fru¬ 
ta, huevo, etc. en cierto grado de congelación. 
«Sorbete. 

HELADO DE PALITO * Helado colocado sobre 
una paleta de madera, que tiene una parte de la 
misma libre para sostenerlo mientras se come. Sm. ¡ 
Polo, Posicle. 

HELAR «Congelar un líquido. 

HEMOGLOBINA * Materia colorante de los gló¬ 
bulos rojos y que contiene el hierro de la sangre. 

HERBICIDA «Sustancia utilizada en agricultu¬ 
ra para eliminar las hierbas y plantas parásitas de 
un cultivo. 

HERBÍVOROS «Animales que se alimentan ex¬ 
clusiva o principalmente de hierba, tales como los 
bovinos, equinos, ovinos, caprinos y conejos. 

HEREFORD *Raza vacuna de origen inglés, es¬ 
pecializada en la producción de carne, de color 
rojo, excepto algunas partes como la cabeza, la 
parte inferior del cuello, las axilas y la termina¬ 
ción de las extremidades, que son blancas. 

HERVIDO «Sancocho. 


HETERÓTROFO «Aplícase a los organismos 
que necesitan materia orgánica para alimentarse y 
producir la mayor parte de sus propios constitu¬ 
yentes y para obtener toda su energía. Animales, 
hongos, muchas bacterias y unas pocas plantas 
con flores son heterótrofos. Los herbívoros, los 
carnívoros, los parásitos o saprofitos, dependen 
de los autótrofos como fuente de alimento. 

HEZ *Poso de un líquido. 

HÍBRIDO «Producto obtenido del cruzamiento 
de dos individuos de constitución genética dife¬ 
rente. 

HlCACO « Icaco. 

HICOTEA Cynostemum scorpioides; Chelus 
fimbriatus. *Quelonio de zona caliente que habita 
en aguas dulces. Su caparazón tiene 25 cm de 
largo, de color marrón, achatado, áspero, arruga¬ 
do, compuesto de conchas irregulares. Tiene la 
cabeza alargada, los ojos pequeños y saltones, y 
el pescuezo grueso y largo. Su carne es comesti¬ 
ble. sin. Caripatua. 

HlDRATACIÓN «Combinación de un cuerpo 
con el agua. 

HIDRATAR «Combinar un cuerpo con el agua. 


HERVIDO BARCELONÉS *En Barcelona, so¬ 
pa hecha con carne fresca y salada de res, carne 
de marrano, plátano maduro, ñame, ocumo, ma- 
puey, auyama, batata dulce, yuca y aliños, entre 
los cuales destaca la yerbabuena. 

HERVIDO PICADO *Sopa con los mismos in¬ 
gredientes del hervido, pero cortados en pedacitos. 

HERVIR «Moverse agitada o violentamente un 
líquido por una gran elevación de temperatura o 
por la fermentación. 

HERVOR «Calentar un alimento hasta el punto 
de ebullición. 

HESPERIDIO * Fruto carnoso de corteza grue¬ 
sa, dividido en varias celdas por telillas membra¬ 
nosas, como la naranja y el limón. 


HIDRATOS DE CARBONO «Carbohidratos. 

HlDROGENACIÓN «Mecanismo. enzimático o 
industrial, que fija el hidrógeno sobre un enlace 
insaturado. Este proceso se lleva a cabo industrial¬ 
mente para transformar un aceite vegetal líquido 
en una margarina sólida a temperatura ambiente, 
por medio de un catalizador, como el níquel, 
finamente dividido. «Combinar con hidrógeno. 

HlDROLASAS «Una de las seis clases de enzi¬ 
mas que catalizan la ruptura de enlaces químicos 
por hidrólisis. 

HIDRÓLISIS «Operación realizada por vía quí- | 
mica (ácida o básica) o enzimática que libera una 
o más moléculas de una sustancia compleja. 
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HIDROMIEL * HIGIENE DE LOS ALIMENTOS 


HIDROMIEL *Bebida alcohólica que resulta de HIERBAS FINAS «Traducción literal de la ex- 
la mezcla de ginebra con miel de abejas. «Bebida presión francesa “fines herbes", que designa una 
a base de miel y agua de lluvia, fermentados, que mezcla de hierbas (perejil, estragón, cebolleta, 
tomaban los griegos y romanos en la antigüedad. mejorana, perifollo, etc.), picadas finamente, y 

utilizadas para condimentar y aromatizar salsas, 
HlDROXIPROLINA «Aminoácido no esencial, quesos, carnes, legumbres salteadas, tortillas, etc. 

HIEL «Bilis. HIERBAS SABORIZANTES «Toda planta 

pequeña que se usa para dar sabor a las prepara- 
HlELO «Agua solidificada por un descenso ciones culinarias. Entre ellas destacan las siguien- 
suficientc de temperatura. Hacia 1825 el hielo se tes: acedera, ajedrea, ajenjo, albahaca, alcaravea, 
importaba a Venezuela por el puerto de La Guaira, alhena, alholva. angélica, apio, artemisa, amanu- 
proccdentc de Boston, EE.UU.. y era vendido por yo. borraja, buchu, cardamomo, cerafolio. cilan- 
la empresa de Frederic Tudor, quien exportaba tro, citrovela, cuasia, enebro, eneldo, hierbabuena, 
hielo a Martinica desde 1805 y a Cuba desde 1807. hinojo, lampazo, laurel, limoncillo, malva, man- 
Era importado por casas comerciales y hoteles, zanilla. mejorana, menta, orégano, palmarrosa, 
como la Posada de Campaignac en 1844. y se pasóte, perejil, romero, ruibarbo, salvia, tanaceto, 
usaba como medicina, para enfriar líquidos y para tilo, tomillo, toronjil, verdolaga, verbería, vetiver, 
la elaboración de sorbetes. Hacia 1880 comenzó zarzaparrilla, 
la fabricación de hielo en Venezuela, probable¬ 
mente por iniciativa de Joaquín Barnola, propieta- HIERRO «Elemento metálico muy extendido en 
rio de una panadería-confitería ubicada en Cara- la naturaleza en estado mineral en tierras y aguas, 
cas. ciudad donde en 1895 funcionaba la fábrica El hierro se encuentra combinado con el pigmen- 
de hielo de Schaeller. to sanguíneo, la hemoglobina, de la que es consti¬ 

tuyente esencial. Se emplea en terapéutica como 
HIELO SECO «Anhídrido carbónico en estado antianémico, sobre todo en las formas ferropé- 
sólido, con una capacidad de enfriamiento mayor nicas. El más empleado es el sulfato ferroso, 
que la del hielo obtenido a partir de agua. 

HIGADILLO «Hígado de las aves y otros ani- 
HlERBA «Término genérico utilizado para de- males pequeños, 
signar a las plantas anuales que crecen sin cultivo 

(espontáneas), generalmente hasta poca altura. HÍGADO «Entraña grande, de color rojo oscu- 
Algunas son alimenticias y su contenido proteí- ro, en la cual se hace la secreción de la bilis, 
nico es variable, sin. Yerba. 

Hígado de bacalao, aceite de «lí- 

HlERBABUENA « Yerbabuena. quido amarillo pálido, cuyo gusto y olor a pescado 

aparece después de su exposición al aire y a la 
HIERBA MORA Solanum amerieemum . «Hier- luz. Durante mucho tiempo fue una fuente de 
ba solanácea muy esparcida en las zonas tropical vitaminas liposolubles, yaque 1 grcontiene apro- 
y templada de América. Es muy apreciada como ximadamente 250 mg de vitamina A y 2 mg de 
medicinal, para combatir la sama, la culebrilla y vitamina D. La síntesis industrial de estas sustan- 
erupciones cutáneas. Además, el fruto es comes- cias ha traído consigo la pérdida de interés por 
tibie. Sin. Yocoyoco. este aceite. 

HIERBAS DE PROVENCE «Mezcla de hierbas HIGIENE DE LOS ALIMENTOS «Compren- 
secas como tomillo, romero, hojas de laurel y de las condiciones y medidas necesarias para la 
albahaca. de la región de Provence, en el sur de producción, elaboración, almacenamiento y dis- 
Francia. tribución de ios alimentos destinados a garantizar 

un producto inocuo, en buen estado y comestible, 
apto para el consumo humano. 
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HIGO * HOJUELA CERVECERA 


HIGO *Fmto de la higuera, de consistencia 
blanda y gusto dulce. 

Higo RELLENO CON AREQUIPE *Golosina 
de higo preparada en caramelo espeso, lo que le 
da un color oscuro, rellena con dulce de leche 
elaborado a partir de leche en polvo. 

HIGUERA Ficus carica. * Arbusto moráceo que 
procede de Arabia meridional y que se expandió 
rápidamente por la región mediterránea, de tronco 
torcido, savia láctea, hojas grandes y lobuladas. 
Crece en casi todos los países subtropicales. Su 
fruto es el higo. 

Higuereta ^Tártago. 

HINOJO Foeniculum vulgare. *Planta umbelífe- 
ra procedente de las regiones mediterráneas y del 
sureste europeo y que fue implantada en las zonas 
templadas entre India y Suramérica. La planta se 
cultiva por sus semillas y para comerla como ver¬ 
dura. Está tan estrechamente relacionada con el 
eneldo, por su porte erecto y la forma de sus hojas, 
que si crecen juntos se da una polinización cruza¬ 
da. El hinojo, entero o molido, tiene un sabor pa¬ 
recido al anís, pero es menos dulce y más versátil. 
Se usa en el salami italiano y en la salsa de las pas¬ 
tas, en las pastas hindúes de verduras y en la pas¬ 
telería iraquí. Es una de las cinco especias del pan- 
ch phoron bengalí y también va muy bien con los 
platos de mariscos, la repostería y los cordiales. 

HlPOCRÁS * Bebida a base de hierbas y vino, 
usada como aperitivo y tónico. Antepasado del 
vermouth, es el “vino hipocrático”. 

HlPERFAGIA *Hambre voraz de productos 
comestibles o no, cuando se ha alcanzado la satu¬ 
ración. 

HlPOFAGIA ^Costumbre o hábito, muy común 
en Europa, de comer carne de caballo. 

HISOPO Hyssopus officinalis. *Hierba de la fa¬ 
milia de las Labiadas, saborizante, utilizada en la 
elaboración de ciertos licores. 

HlSTAMINA *Amina depresora, se encuentra 
en el organismo animal en el que se produce por 


la descarboxilación de la histidina. Se emplea 
como estimulante de la secreción gástrica y como 
vasodilatador en forma de clorhidrato y fosfato. 

HISTIDINA * Aminoácido esencial. 

HOGAR *Sitio donde se hace la lumbre en las 
cocinas, chimeneas, etc. * Hoguera. *Casa o do¬ 
micilio. *Vida de familia. 

HOGAZA *Pan de más de 1 kilo. *Pan de salva¬ 
do o harina mal cernida. 

HOJA * Parte verde, plana y delgada que nace 
en la punta de los tallos y en las ramas de los 
vegetales. 

HOJALDRA *En los Andes, pan dulce de hari¬ 
na de trigo adornado y endulzado con azúcar 
espolvoreada. *Masa de hojaldre. 

HOJALDRE *Masa o pasta preparada con hari¬ 
na, mantequilla y agua, que al ser doblada varias 
veces mientras se amasa produce, al hornearse, 
una estructura de hojas delgadas superpuestas. 

Hojas de balance de alimentos 

* Imagen de la estructura de la disponibilidad y 
utilización de los recursos alimentarios de una 
determinada región, país, o conjunto de países, 
durante un período dado (generalmente un año). 
Es uno de los instrumentos más importantes para 
el conocimiento y los análisis referentes al Siste¬ 
ma Alimentario de cualquier país, ya que permite 
estudiar sus componentes, relaciones y flujos, así 
como analizar la situación alimentaria y nutri- 
cional. y diseñar políticas pertinentes a escala 
global y sectorial. 

HOJUELA *Lámina delgada del grano de cereal 
(maíz, trigo, avena, etc.) o de otro producto ali¬ 
mentario como la papa, procesada industrial¬ 
mente. 

HOJUELA CERVECERA *Productoque resul¬ 
ta del proceso de remoción del germen (y del sal¬ 
vado en el caso del arroz) y hojuelado del grano 
de maíz o de arroz, y que constituye una de las 
materias primas en la elaboración de la cerveza. 
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HOKO *Seje. entre los yanomami. 

HOLANDESA *Salsa a base de manteca y ye¬ 
mas de huevo, sazonada con limón, sal y pimienta 
de cayena. 

HOLLEJO *Piel delgada de algunas frutas y 
legumbres. 

HOLLÍN * Pasta crasa y negra del humo, que se 
pega a las paredes y techos de las cocinas que 
trabajan con leña o carbón, o a las chimeneas. 

HOLSTEIN FRIESIAN *Raza bovina origina¬ 
ria de Holanda, y mejorada en Estados Unidos, 
especializada en la producción de leche. 

HOMOGENEIZACIÓN ^Operación aplicada 
esencialmente a la leche y la nata (crema de 
leche), que tiene por objeto mantener las materias 
grasas de la leche en forma de emulsión en la fase 
acuosa, uniformando las dimensiones de los gló¬ 
bulos de grasa. 

HONGOS *Cualquiera de las plantas talofitas, 
sin clorofila, de tamaño muy variado y reproduc¬ 
ción preferentemente asexual, por esporas, que 
son parásitas o viven sobre materias orgánicas en 
descomposición. Entre los hongos comestibles 
figuran los siguientes: boletus, champiñón, chan- 
terelle, clavaria, collubia velutipes, coprinus. eno- 
kitake, hiratake, agárico comestible, lactarius deli- 
ciosus, lepiota procera, oronja, pleurotus ostrea- 
tus, polyporus. russula. shiitake, tricholoma, 
trufas, volva riella. 


HORNAJE *Precio que se pagaba por la coc¬ 
ción del pan en un homo público, tal como su¬ 
cedía en la Colonia. 

HORNALLA *Parte superior de un homo. *Es- 
tructura de ladrillos unidos con una mezcla de 
barro y paja donde se coloca el budare. 

HORNERO *Encargado de un homo público 
para cocer el pan. como se hacía en la Colonia, 
controlando la temperatura del homo y el tiempo 
de cocción del pan. *Suelo del homo. 

HORNIJA *Leña menuda para encender el hor¬ 
no de barro, piedra o adobes. 

HORNILLA * Hueco hecho en el hogar, con 
rejuela horizontal para sostener la lumbre y dejar 
caer la ceniza. 

HORNILLO *Homo manual empleado en la 
I cocina. 

HORNO *Fogón que se utiliza para dorar cier¬ 
tos alimentos como los hechos a base de harina. 
* Espacio cerrado en que, mediante la combustión 
de materias adecuadas, se obtiene una elevada 
temperatura, que se utiliza para cocer pan, asar, 
calentar o dorar los alimentos. 

HORTALIZA *Nombre colectivo que se suele 
dar a las verduras (lechuga, espinaca, cilantro, 
etc.), plantas de condimento (ají, cilantro, perejil, 
etc.) y algunas raíces tuberosas (rábano, nabo, 
zanahoria, etc.) que se cultiva en las huertas. 


HORCHATA *Bebida suave y refrescante hecha HORTELANA, A LA ^Preparación de platos 
con almendras, chufas, pepitas de melón y patilla, con hortalizas, 
etc., machacadas y exprimidas con agua y azúcar. 

HOSTERÍA *Establecimiento o casa donde se 
HORMONA *Término para referirse a sustan- da de comer y alojamiento al que lo paga, 
cias orgánicas elaboradas en formas específicas 

por las glándulas de secreción interna y que vertí- HOSTIA *Hoja redonda y delgada de pan ázi- 
das en el medio interno del cuerpo (líquidos cir- mo para el sacrificio de la misa. *Por extensión, 
culatorios) modifican las funciones de las células oblea blanca hecha con harina, huevos y azúcar, 
i y sistemas; no inician o suprimen funciones o que se come, 
reacciones en el organismo. 

HOT-DOG *Perro caliente. 

HORNADA *Conjunto de todo lo que se cuece 

de una vez en el homo. HUACAL *Guacal. 
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HUALICÓN * HUEVOS DE NIEVE 


HUALICÓN Macleania ecuadorensis . *Fruta contenido de carotenos y xantofilas que están 
tropical de la familia de las Ericáceas. presentes en el alimento del ave. 

HUAZONTLE Chenopodiumnuttaliae.* Horta- HUEVO DURO «Huevo cocido en agua hasta 
liza mexicana. que endurezca. Sin. Huevo sancochado. 


HUECA «Golosina esponjosa, hecha con almí¬ 
bar de papelón o azúcar, claras de huevo batidas, 
gotas de limón y un poco de bicarbonato de soda. 
*Dulce de papelón, agua y bicarbonato hecho en 
pequeñas pailas o cucharones de cobre. 

HUERTA «Terreno destinado al cultivo de le¬ 
gumbres y árboles frutales, mayor que el huerto. 

HUERTO «Terreno de corta extensión, general¬ 
mente cercado, en que se plantan hortalizas y 
frutales. 

HUESITO «Zorrocloco. 

HUESO *Cada uno de los órganos duros cuyo 
conjunto forma el esqueleto de la mayoría de los 
animales vertebrados. *Parte dura y compacta 
que está en lo interior de varias frutas y contiene 
la semilla. 

HUESO DE PESCADO «CarabaU. 

HUEVA *Masa que forman los huevecillos de 
ciertos peces, contenida en una bolsa ovalada. 

HUEVAS DE LISA *Huevas de este pez que se 
consumen crudas o bajo forma de cuajado orien¬ 
tal, plato popular en el Oriente del país. 

HUEVERA «Armario pequeño con puertas de 
listones y tablillas con aberturas para colocar los 
huevos en la cocina. 

HUEVO «Cuerpo redondeado, de diferente ta¬ 
maño y dureza, que producen las hembras de las 
aves o de otras especies animales, como peces y 
reptiles y que contiene el germen del embrión y 
las sustancias destinadas a su nutrición durante la 
incubación. En lenguaje corriente se aplica al de 
la gallina especialmente destinado a la alimenta¬ 
ción humana. La forma del huevo y el color del 
cascarón del huevo dependen de la raza de la ga¬ 
llina ponedora. El color de la yema vana según el 


HUEVO PERDIDO «En Lara, plato preparado 
con huevo batido y migas de pan de maíz, cocido 
luego en manteca de cerdo. 

HUEVO SANCOCHADO «Huevo cocido en 
agua hasta que endurezca. s¡n. Huevo duro. 

HUEVO TIBIO «Huevo cocido en agua durante 
unos pocos minutos. 

HUEVOS CHIMBOS «Postre hecho con yemas 
de huevo batidas, azúcar, cocinadas al baño de 
María, agregándose luego un almíbar aromatiza¬ 
do con brandy y vainilla. Postre típico del estado 
Zulia, aunque lo encontramos también en Colom¬ 
bia y Chile. 

HUEVOS CON LECHE «Crema preparada con 
leche, azúcar, huevos y agua de azahar. Una vez 
cocinada y enfriada, se espolvorea con azúcar y se 
tuesta pasándole una plancha muy caliente. 

HUEVOS CON VINO «Crema delgada que se 
suele serv ir acompañada de rebanadas de bizco- 
chuelo, preparada a partir de yemas batidas coci¬ 
nadas en un almíbar con vino. 

HUEVOS DE FALTRIQUERA *Golosina en 
forma de bolitas, espolvoreada de canela y envue- 
ta en papel de color, que se obsequiaba en las 
fiestas infantiles en Barquisimeto a principios del 
siglo xx. Se elaboraba con una mezcla cocida de 
yemas de huevo batidas y un almíbar de azúcar y 
agua. 

HUEVOS DE GALLO «Huevos puestos por 
gallinas que han sido pisadas por el gallo. 

HUEVOS DE NIEVE «Dulce elaborado a partir 
de claras de huevo a punto de suspiro, azúcar en 
polvo, agua de azahar y leche con azúcar. Este 
postre se conocía también como “vanidad y po¬ 
breza”. 
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HUEVOS DE PÁJARA * HUTIA 


HUEVOS DE PÁJARA *Muy populares en la 
Caracas de principios hasta mediados del siglo 
xx. Los huevos de pájara eran de tirra y de muchas 
especies de gaviotas: plateada (Larus argén tatas). 
común {L. cirrocephalus ), oscura (L fuscas ), afín 
(L. affinis ), boba (L. atra illa). Se recogían princi¬ 
palmente en La Orchila e islas vecinas, entre el 13 
de febrero y el 30 de junio. Las yemas, de color 
rosado, se solían comer con sal y pimienta. 

HUEVOS DE TIRRA «Huevos de aves marinas 
conocidas con el nombre genérico de tirras 
(S terna sp). Estos huevos son recolectados por los 
pescadores margariteños en las islas La Blanqui¬ 
lla, La Orchila, Testigo y otras cercanas. Tienen el 
tamaño de un huevo grande de gallina, de color 
pardo o azul desvaído, con puntos pardos más os¬ 
curos. Su yema es de color rosado. Generalmente 
se venden ya sancochados. 

HUEVOS DEL PRÍNCIPE «Golosina hecha de 
copos de albúmina o clara de huevo, sobre una 
crema de amarilla de huevo, leche y sirope con 
vainilla. En boga hacia 1940. 

HUEVOS HILADOS «Dulce de yemas de hue¬ 
vo batidas en almíbar, pasado por un cucharón 
horadado para formar hebras largas. 

HUEVOS MOLES «Dulce de la época colonial, 
elaborado a partir de un almíbar mezclado con 
yemas, resultando una crema delgada, a la que se 
agrega vainilla. 

HUMECTAR «Rociar varias veces los jugos de 
la comida sobre los ingredientes durante la coc¬ 
ción para mantenerla húmeda. 

HUMITA «En Argentina. Chile y Perú, pasta 
que se hace con maíz tierno, mezclado con ají y 
otros condimentos, cocido al agua y luego tostado 
al rescoldo. 

HUMO LÍQUIDO «Saborizante de viandas. 
Hutía «Agutí. 
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» obuluntt' 


IARAKE « INCORPORAR 


lARAKE «Bebida alcohólica yekuana hecha a IMBAQUE «En Trujillo. recipiente de barro co¬ 
base de yuca fermentada. cido. de forma achatada y ventruda, destinada a 

usos de cocina. «En los Andes, tinaja que se utili- 
ICACO Chrysobalanus icaco. «Árbol bajo y za para guardar y serv ir bebidas, 
achaparrado, de las Rosáceas, de hojas redondas. 

crece espontáneamente en los litorales de Amé- IMBU Spondias tuberosa. «Arbol alto de las 
rica y África. «Fruto de este árbol, drupa ovoide o Anacardiáceas. muy ramificado, de tronco con 
esférica, de 2 a 5 cm, de color rosado, rojo o mo- corteza gruesa y rugosa, rico en gomas. Su fruto, 
rado, ovoideo a globoso, liso, que contiene una de 3 a 4 cm de largo, es amarillo y de pulpa con 
pulpa blanca, gruesa, algodonosa, ligeramente sabor agradable, 
dulce. Se come fresco o se usa especialmente en 

la preparación de dulces. El dulce de icaco, típico IMPORTACIÓN «Introducir en un país mercan- 
del Zulia, es muy renombrado. Sin. Coco-plum, cías, servicios y costumbres extranjeros. 

Hicaco, Jicacillo. Jicaco. 

IMPREGNAR «Introducir moléculas de un cuer- 
ICTIÓFAGO «Que se alimenta de peces. po en las de otro sin que se combinen. 

ÍDIAZABAL «Queso vasco, de leche de oveja, IMPUREZA «Mezcla de sustancias extrañas a 
de pasta dura y con sabor ahumado. una cosa, que alteran su pureza. 

IDISH «Plato judío, consumido preferentemente INANICIÓN «Agotamiento o debilidad extrema 
en el Shabat, que consiste en pescado relleno. del organismo, debida generalmente a la priva¬ 
ción total de alimentos o a la falta de asimilación 
IGUANA Iguana iguana. «Saurio que llega a de los mismos, 
medir más de 1 m de longitud desde la cabeza 

hasta la cola. De color verde grisáceo, cabeza INAPETENCIA «Rechazo del consumo de un 
grande, patas fuertes con dedos armados de uñas alimento debido a diversos motivos, como ina- 
afiladas; tiene una cresta de láminas espinosas daptación a las necesidades del organismo, pre¬ 
desde la nuca hasta la mitad de la cola. Es arbo- sencia de elementos tóxicos, defectos de sus 
rícola y terrestre, de costumbres diversas. Habita cualidades organolépticas, etc. 
en zonas cálidas. Su carne y sus huevos son 

comestibles. INCAPARINA «Producto de proteína vegetal. 

«Alimento formado por la adición de semillas 
IGUARAYA Stenocereus griseus; Lemairoce - aceitosas (maíz y semillas de algodón enrique- 
reus griseus. «Cactus columnar de entre 6 y 8 m cido con vitaminas A y B) a concentrados proteí- 
de alto. Espinas de color gris. Flores rosadas. Fru- nicos para formar un rico alimento de cereal. Ha 
to subgloboso de 5 cm de diámetro, de pulpa roja, sido desarrollado por el Instituto de Nutrición 
comestible y espinosa. Frecuente en la costa norte para América Central y Panamá (INCAP). para 
del país y en islas adyacentes. ser usado en los países en desarrollo. 

ILAMA Annona diversifolia. «Árbol pequeño INCISIÓN «Hacer cortes en la pasta para dejar 
de las Anonáceas, originario de Centroamérica y escapar el aire y permitirque se levante, 
el Sur de México, de hojas elípticas con el ápice 

redondeado. Su fruto es ovoide o elipsoide, con la INCOMIBLE «Que no se puede comer, 
base hundida y los carpelos bien salientes; su co¬ 
lor va de verde claro a rosado oscuro y está cu- INCORPORAR «Juntar dos o más cosas para 
bierto por una capa de polvo fino y blancuzco. Su formar una sola, 
pulpa es blanca o rosada; de olor y sabor muy 
agradables. Sin. Anona americana. Anona blanca, 

Islama. 
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1 INCREMENTADOR DEL SABOR * INSERIR 


INCREMENTADOR DEL SABOR «Sustancia INFECCIÓN ALIMENTARIA «Enfermedad 
utilizada para incrementar el sabor de otras sus- debida a la ingestión de cepas patógenas que se 
tandas sin tener necesariamente un sabor propio, desarrollan en el organismo y secretan toxinas. 

INCUBACIÓN *Proceso que permite el desa- INFIERNILLO «Cocinilla de alcohol, 
rrollo embrionario en el huevo fértil de las aves y 

concluye con el nacimiento del pollo. La incu- INFUSIÓN *Bebida de carácter digestivo o me- 
bación es natural cuando la misma gallina clueca dicinal. que se obtiene vertiendo agua hirviendo 
incuba los huevos, y es artificial cuando el calor, sobre alguna sustancia vegetal (manzanilla, té. 
la humedad, la ventilación v cierto movimiento menta, tilo. mate. etc.), 
necesario para el desarrollo del embrión son pro¬ 
porcionados por máquinas especiales, llamadas INGESTA «Cantidad ingerida. «Conjunto de 
incubadoras. En ambos casos, la duración de la alimentos diversos y agua tomados por un indi- I 
incubación es la misma: 21 días para el huevo de viduo, humano o animal, por vía digestiva, 
la gallina, 28 para el huevo del pavo y 16 para el 

huevo de la codorniz. INGREDIENTE «Cualquier sustancia, inclui¬ 

dos los aditivos alimentarios, que se emplee en la 
ÍNDICE DE CONVERSIÓN «Cantidad de ali- I fabricación o preparación de un alimento y esté 
mentó, en kilogramo, que consume un animal presente en el producto final, aunque sea en forma 
para producir 1 kg de producto (carne, huevo, modificada, 
leche, etc.). Se consideran aceptables los siguien¬ 
tes índices: cerdo 1:3,2; pollo de engorde: 1:2.5; INHIBIR «Suspender transitoriamente una fun- j 
huevo: 1:2,9. ción o actividad del organismo o el proceso de 

una cosa. 

ÍNDICE DE EXTRACCIÓN «Porcentaje de ca¬ 
bezas que se sacrifican al año, en relación con el INJERTO «Parte de una planta con una o más 
lote de animales destinados al sacrificio. Los paí- yemas que. aplicada al patrón, se suelda con él. 
ses ganaderos con alta productividad tienen índi¬ 
ces de extracción de 20a 25%. INMADURO/RA «Que no está maduro o en 

sazón. 

INDIGESTIÓN «Trastorno pasajero de las fun¬ 
ciones digestivas que sobreviene súbitamente. INSALUBRE «Malsano, dañoso a la salud, 
motivado por diversas causas, sin. Empacho. 

INSECTO «Dícese del artrópodo de respiración 
INDIGESTO «Que no se digiere o se digiere con traqueal, con el cuerpo dividido distintamente en 
dificultad. «Que está sin digerir. cabeza, tórax y abdomen, con un par de antenas y 

tres de patas. La mayoría tiene uno o dos pares de 

INDIO PELÓN «En los Andes, preparación con alas y sufre metamorfosis durante su desarrollo, 
masa de maíz, carne de res o de cerdo, arroz, 

cebolla, ajo, hierbabuena y perejil, envuelto en INSECTOS COMESTIBLES «Insectos objeto 
hojas de repollo y cocido en agua. de consumo humano, considerados como impor¬ 

tantes fuentes de proteínas. Entre ellos figuran. 
INDUBRASIL «Raza de cebú formada en Brasil particularmente en México, el gusano del maguey 
por la fusión e intercruzas de Gir, Gucerá. Ongo- (Cossus redtembachi ). los escamóles (Liometo- 
le, Mysone y Sindi. pum apiculatum) y el gusano del mezquite ( Tha - 

sus mas). 

INDUSTRIA DE ALIMENTOS «Conjunto de 

operaciones materiales necesarias para la obten- INSERIR «Hacer incisiones en una carne o pes- 
ción y transformación de un producto natural en cado en la cual se inserta algún relleno, 
alimento procesado. 




INSÍPI DO/DA * I ZARRA 


INSÍPIDO/DA «Que carece de sabor, o que no IRISH MIST «Licor irlandés, de 40°. elaborado 
lo tiene en el grado conveniente. a base de whisky y miel de brezo. 

INSOLUBLE «Que no puede disolverse o diluir- IRISH STEW «Plato típico irlandés, que consis- 
se en alguna sustancia. te en un estofado de cordero con cebolla y papas. 

INSULINA «Hormona proteica que contiene IRRADIACIÓN «Exposición de un producto 
azufre y es sintetizada en el páncreas de los verte- alimentario a una radiación, que puede ser infra- 
brados. Estimula la conversión de la glucosa en rroja. luminosa, ultravioleta, o incluso radioac- 
glucógeno y grasas. Su deficiencia da lugar a un tiva. A grandes dosis, destruye diversos nutrientes 
exceso de azúcar en la sangre (Diabetes mellitus). esenciales y provoca alteraciones del gusto. 
También se obtiene por síntesis química artificial. 

ISHL-RRÚNA «Entre los guajiros, chicha fuer- 
INTESTINOS «Conjunto membranoso que for- te fermentada, preparada a base de yuca, 
ma parte del tubo digestivo y va desde el estó¬ 
mago hasta el ano. ISHPINGO Ocotea quixos. «Laurácea. Especia. 

La semilla contiene aceites esenciales parecidos a 
INTOXICACIÓN «Manifestaciones clínicas los de la canela, y se usa para dar sabor a dulces y 
consecutivas al consumo de una sustancia tóxica comidas, 
o una fuente bacteriana patógena que provoca una 
toxinfección digestiva. ISLAMA «llama. 

INULINA «Variedad de almidón encontrado en ISOLEUCINA «Aminoácido esencial, 
algunas plantas, que por hidrólisis da levulosa. 

IXTLÁN Solanum wendlandii . «Solanácea de 
INVERNIZACIÓN «Proceso de clarificación origen mexicano. Hortaliza, 
en la refinación de aceites. 

IZARRA «Licor vasco, parecido al Chartreuse. 
INVERTASA «Enzima presente en numerosos de 43°. de plantas aromáticas y armagnac, fabrica- 
tejidos vegetales y en los jugos intestinales de los do en Bayona, 
animales. Es llamada también sacarasa o sucrasa. 

La invertasa actúa sobre la sacarosa para producir 
azúcar invertida. 

INVERTINA «Diastasa que acompaña a la leva¬ 
dura de cerveza y es capaz de transformar el azú¬ 
car de caña, desdoblándolo en glucosa y levulosa. 

IODADO «Producto alimentario enriquecido 
con iodo. Esta técnica se utiliza en las regiones 
donde existe riesgo de padecer bocio debido a un 
déficit en el aporte de esta sustancia. Frecuente¬ 
mente se utiliza la sal de cocina como vehículo 
para un aporte suplementario de iodo, dada la 
regularidad observada en su uso. 

IODO «Oligoelemento, componente de la hor¬ 
mona tiroidea. Sin. Yodo. 
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1*BA * JAMÓN 



JABA *Cesta a manera de jaula, que se utiliza 
para transportar objetos frágiles. «Hambre. mise¬ 
ria. inopia prolongada. «Cesta en forma cilin¬ 
drica. generalmente de hierro, donde el buzo de¬ 
posita las ostras perlíferas. «Bolso de red atado a 
un anillo circular, usado para recoger langostas o 
sacar los peces del agua. 

JABALÍ Sus scropha. «Cochino de monte. Ma¬ 
mífero. variedad salvaje del cerdo, del cual se dis¬ 
tingue por tener la cabeza más aguda, la jeta más 
prolongada, las orejas siempre tiesas, el pelaje 
muy tupido, fuerte, de color gris uniforme, y los 
colmillos grandes y salientes de la boca. 

JABOTICABA My re ¡aria caul ¡flora. «Árbol ba¬ 
jo muy ramificado, de las Mirtáceas, de hojas ova¬ 
ladas y lanceoladas que se planta a menudo con 
fines ornamentales. La fruta, parecida a la uva. es 
esférica, de color rojo oscuro, y nace sobre las 
ramas y troncos; se come fresca, en jalea o se usa 
para preparar vino. 

JACA Artocarpus heterophyllus. «Árbol de copa 
irregular, que alcanza hasta 20 m de alto, per¬ 
teneciente a la familia de las Moráceas y ori¬ 
ginario de la India. Llevado por los portugueses a 
Brasil en el siglo xvi. desde donde se propagó a 
América tropical. Su fruto es de gran tamaño, y 
llega a medir casi I m de longitud. Se utiliza tanto 
por la pulpa, que se come cruda, cocinada o 
en dulces, como por sus semillas, usadas en la 
alimentación humana y animal. Sin. Jackfruit, 
Ñame isleño. 

JACARA Luciana muít¡flora. «Árbol de las 
Sapotáceas. de copa globosa, de 5 a 10 m de alto. 
La fruta es una baya ovoide, de 3 a 5 cm de largo, 
con una sola semilla rodeada de pulpa delgada, 
amarilla y comestible. 

Jackfruit «Jaca. 

JAGDWURST «Variedad de salchicha. 

JAGUA «Caruto. 

JAGUANÍ «Soporte de mimbre con forma de 
aro pequeño suspendido por hilos gruesos, que se 
utiliza en el llano bajo como utensilio doméstico 


para colocar recipientes. «Pieza tejida de caña o 
paja que se emplea para apoyar la jicara. 

JAGÜEY «Manantial. «Hoyo artificial o natural, 
a veces bastante profundo, que contiene aguas de 
lluvia, subterráneas o procedentes de un manan¬ 
tial. «Hoyo pequeño hecho en las arenas de los 
ríos, arroyos y quebradas, que permite obtener 
agua filtrada a través de las capas arenosas. 

JAIBA Collinectes sp; Teliepus dentatus. «Crus¬ 
táceo marino comestible de forma achatada. 
«Nombre común utilizado para identificar a los 
cangrejos pertenecientes a los géneros Collinec¬ 
tes y Fort un us. 

JAJOY «En los Andes, recipiente elaborado con 
una tapara, que se utiliza para tomar agua. «En 
los Andes, utensilio semejante a un cucharón ela¬ 
borado con una tapara y una varilla, usado para 
servir el guarapo. 

JALEA «Conseiva picpaiada con el zumo de 
algunas frutas, mezclado con azúcar o papelón, 
con o sin agua, y elaborado hasta que adquiere 
una consistencia semisólida. La jalea se diferen¬ 
cia de la compota en que el ingrediente fruta está 
constituido por el jugo que se ha extraído de 
frutos enteros y se ha clarificado por filtración o 
por algún otro medio. En el país, es muy renom¬ 
brada la jalea de mango, elaborada a base de 
pulpa de mango, verde o maduro, con azúcar o 
papelón. 

JALEA REAL «Producto secretado por las 
glándulas galactógenas de las abejas obreras 
jóvenes de menos de 15 días de edad, destinado a 
la alimentación de todas las larvas durante los pri¬ 
meros tres días de vida. Contiene una mezcla 
hormonal que propicia el desarrollo de las larvas 
de abeja, además de un alto valor energético, 
enzimas, proteínas, vitaminas y minerales. 

JALETINA «Especie de jalea fina y transpa¬ 
rente. y menos condensada. 

JAMAICA «Pimienta de Jamaica. 

JAMÓN «Región del muslo y de la pierna del 
cerdo curada por cualquiera de los siguientes mé- 


1 


JOJOTO 



JAMÓN COCIDO * JECHO/CHA 

_j 


todos: salazón en seco (jamón natural), ahumado 
(jamón serrano o ahumado) o cocido (jamón 
dulce). 

JAMÓN COCIDO *Came de la pierna o de la 
espalda del cerdo, deshuesada, mantenida en sal¬ 
muera durante varios días y posteriormente cocida 
a 85 °C. 

JAMÓN CRUDO *Piema de cerdo curada, sala¬ 
da y secada, usando el cloruro de sodio como sóli¬ 
do soluble y otros aditivos como nitrito de sodio 
y fosfatos. 

JAMÓN DE YORK * Jamón cocido, jamón dul¬ 
ce. generalmente expendido en lata. 

JAMÓN PLANCHADO *Jamón crudo que se 
somete a un proceso de desalación y de cocción 
con sustancias aromáticas y papelón, y al que 
luego se le pasa una plancha de hierro caliente por 
toda la superficie, con un papel tino interpuesto. 
Se prepara habitualmente en Navidad. 

JAMÓN SERRANO * Pierna de cerdo curada 
con sal, nitrito y especias, lavado, horneado, ahu¬ 
mado y secado en ambiente climatizado durante 
cuatro meses y que se extiende, según el jamón, a 
veinte meses. La textura es suave, aunque algo 
correosa. Al cortarlo presenta color rosado. Su 
sabor es de intenso a curado. 

JAPOTE * Bebida semejante al carato, elaborada 
con cambur topocho. 

JAQUE Geoffraea bredemeyeñ. *Pez fluvial de 
América tropical, de color negro, con círculos y 
rosetas más claras. Su carne es muy delicada y 
estimada. 

JAQUERO *Champedak. 

JARABE * Bebida dulce, de consistencia de 
almíbar, compuesta de agua, azúcar y zumos 
refrescantes o sustancias medicinales. ^Cualquier 
bebida que sea dulce en exceso. Sin. Sirope. 

JARAMUGO *Fez joven menor de un año que 
ha pasado el estado de alevín, pero que aún no se 
ha desarrollado por completo. 


JARDINERA, a LA *Mezcla de legumbres y 
verduras utilizadas para ensaladas, guarniciones, 
sopas, etc. Las verduras (zanahorias, guisantes, 
papas, etc.) se cuecen por separado y se presentan 
cortadas en daditos o trozos. 

JARI-JARI *Casabe en forma rectangular relle¬ 
no con azúcar. 

JARRA * Vasija de barro, porcelana, loza o cris¬ 
tal, etc., con cuello y boca anchos y una o dos asas. 

JARRETE *Parte alta y carnuda de la pantorrilla 
hacia la corva. *Parte de la pierna del cerdo o de 
la res, situada detrás de la articulación de la rodi¬ 
lla. 

JARRO *Vasija de barro, vidrio, loza o metal, a 
modo de jarra y con una sola asa. 

JARTADA * Acción y efecto de comer en exceso. 
^Repleción de alimento. Sin. Hartada. 

JARTAR *Comer o beber en forma excesiva. Sin. 
Hartar. 

JARTAZÓN ^Hartazgo. 

JARTO/TA ^Corrupción de harto. Bastante o 
sobrado. ^Satisfecho de comida. Sin. Harto. 

JARTURA ^Repleción de alimento. Sin. Hartura. 

JATA * Especie de chicha hecha con el fruto 
tierno del maíz. 

JAU-JAU *Casabe fino, suave y quebradizo. Se 
produce a partir de catebía muy pulverizada. Sin. 
Jaujao. *Casabe fino y azucarado. 

i 

Jaujao *Jau-Jau. 

JEBE Lonchocarpus atropurpúreas. *Árbol de 
la familia de las Leguminosas de flores color rosa¬ 
do o purpúreo agrupada^ en espigas auxiliares. El 
fruto es una legumbre comestible. 

JECHO/CHA *Fruto, que está a punto para 
cosechar y dejarlo madurar. *Maíz con la mazor¬ 
ca completamente desarrollada. 
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JENGIBRE * JOJOTO CON LECHE 



JENGIBRE Zingiber officinale. «Cultivo tropi¬ 
cal de la familia de las Zingiberáceas, originario 
del área indomalaya. De cultivo muy antiguo en 
China. Su producción comercial es reciente y el 
más reputado proviene de Jamaica, el principal 
productor. La planta, de hasta 1 m de alto, se 
forma de un rizoma subterráneo del que parten 
vástagos aéreos en posición oblicua. Los rizomas 
aromáticos son tallos de hasta 50 cm de largo, con 
muchas prominencias. Su sabor picante se debe a 
resinas, y su aroma a aceites. Además de almidón, 
contiene hierro, fósforo y ácido ascórbico. 

JEREZ «Vino fortificado agregándole aguar¬ 
diente de vino para elevarle su tenor en alcohol a 
15,5°, en el caso de los finos, ya 18°, en el de los 
olorosos. El jerez goza de fama mundial y se 
produce en Jerez de la Frontera, al sur de Sevilla. 
España. Sin. Xerez. 

JERSEY *Raza vacuna, originaria de la isla 
Jersey del canal de la Mancha, especializada en la 
producción de leche. Mejorada en Inglaterra y 
Estados Unidos hacia 1850-1880, se extendió pos¬ 
teriormente a varios países del mundo. 

JIBIA Sepia officinalis . * Molusco parecido a 
calamar. Su cuerpo presenta una concha caliza 
interna, blanda y muy ligera denominada jibión 
que da consistencia al cuerpo. Tiene diez tentácu 
los. Es comestible. 

JlCACILLO * Icaco. 

JlCACO * Icaco. 

JÍCAMA Pachyrrhizus angulatus; P. erosus 
♦Bejucos con hojas trifoliadas. La parte útil son 
las raíces grandes y tuberosas, órganos de reserva 
de la planta, que contienen agua y pequeñas can¬ 
tidades de hierro y calcio. 

JÍCARA *Recipiente de uso doméstico elabora¬ 
do con el fruto del totumo, que se utiliza especial¬ 
mente para tomar café. «Vasija de barro cocido 
con el gollete muy largo. «Vasija pequeña de loza, 
en la que se suele tomar chocolate. 

JIFERO «Matarife. 


JIJONA «Turrón de almendra machacada, ela¬ 
borado en la provincia española de Alicante. 

JlNICUIL «Guama. 

JlPATO/TA «Aplicado a una persona que luce 
débil y enfermiza. 

JlPUCHO/CHA «Aplicado a una persona que 
luce débil y enfermiza. 

JÍQUIMA Polymnia sonchofolia. «Planta ame¬ 
ricana, herbácea, de raíces tuberosas, ricas en al¬ 
midón, y comestibles. 

Jobito «Jobo. 

JOBO Spondias lútea; S. mombin. «Árbol de la 
familia de las Anacardiáceas, autóctono de Amé¬ 
rica tropical, que llega a medir hasta 20 m; de ho¬ 
jas compuestas, flores arracimadas de color blan¬ 
co amarillento y fructificación abundante. «Fruta 
de este árbol, drupa de unos 4 cm de diámetro, de 
color amarillo-anaranjado, aromática y agridulce. 
De su pulpa fermentada se obtiene una agradable 
bebida. Es comestible y astringente, sin. Jobito. 

JOBO DE LA INDIA «Taperiba. 

JOBO, DULCE DE «Dulce típico de la penín¬ 
sula de Paria, elaborado con frutas pintonas o 
verdes del jobo, a las que se sancocha, corta y se 
les agrega clavos de especie, canela y papelón 
rallado. 

JOCOTE «Ciruela de huesito. 

JOFAINA «Vasija en forma de taza, grande y 
poco profunda, destinada principalmente para la¬ 
varse la cara y las manos. 

JOJOBA Simmondsia califomica. «Euforbiácea. 
Planta oleaginosa. De ella se obtiene aceite. 

JOJOTO «Mazorca de maíz tierno. Sin. Choclo. 
«Tierno, referido al vegetal que no está en sazón. 

JOJOTO CON LECHE «Preparación hecha a 
base de la cocción de mazorcas desgranadas, man¬ 
tequilla, leche, azúcar y sal. 
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JONNY CAKE * JUVIA 


JONNY CAKE *Postre típico de la península de 
Paria, que consiste en una masa preparada con 
sal, harina de trigo, azúcar y agua, y puesta a hor¬ 
near. Algunas décadas atrás los campesinos solían 
llevar esta comida como avío para el trabajo en 
sus conucos. 

JORA «Maíz preparado para hacer chicha. 

JOROJORO *En Carora, dícese del maíz cuando 
está cocido, es decir cuando está listo para ser 
molido en el proceso de elaboración de las arepas. 

Joule *Juiio. 

JUANDURO *Quinchoncho. 

JUAN SABROSO «Dulce elaborado con batata, 
agua de coco, coco rallado, papelón o azúcar y 
clavos de especia. Se sirve en hojas de naranja. 

JUANSOCO *Couma. 

JUBEA «Palmera americana, abundante en la 
cuenca amazónica, de cuyo fruto se obtiene aceite. 

JUBIA «Juvia. 

JUBÍA «Juvia. 

JUDÍA Phaseolus vulgaris. «Leguminosa de ta¬ 
llos volubles, flores blancas y fruto comestible. El 
fruto es consumido verde, en su vaina (en ensala¬ 
das y guarniciones), o desgranado y seco (en 
cocidos, estofados, etc.). Sin. Alubia, Frijol. Habi¬ 
chuela. 

JUDÍA DE BURRO «Haba de burro. 

JUGO «Bebida elaborada a base de frutas expri¬ 
midas o trituradas. «Zumo de las sustancias 
animales o vegetales sacado por presión, cocción 
o destilación. «Líquido que viene en las almejas, 
las ostras, los mejillones, etc., dentro de su propia 
concha. 

JUGOSO «Que tiene jugo. 

JULEP «Bebida larga con hielo picado y ramitas 
de menta. 


JULIANA «Forma de cortar las verduras, en 
tiras muy delgadas. 

JULIO «Corresponde al trabajo realizado por 
una fuerza de 1 newton. cuyo punto de aplicación 
se desplaza l metro en la dirección de dicha fuer¬ 
za. Sin. Joule. 

JUMA «Borrachera. 

JUMAN «Jumangue. 

JUMANGUE Psidium caudatum. «Árbol origi¬ 
nario del norte de América del Sur, de la familia 
de las Mirtáceas; que puede alcanzar hasta 20 m 
de alto, de hojas elípticas u ovaladas y flores axi¬ 
lares con los lóbulos del cáliz prolongados en un 
apéndice angosto. «Fruto de este árbol, baya glo¬ 
bosa. aromática y comestible. Sin. Cinaro, Guman, 
Juman. Jumanque, Sinaro. 

JUMANQUE «Jumangue. 

JUNCIERA «Vasija de barro con tapa agujerea¬ 
da, en la que se ponían hierbas o raíces aromá¬ 
ticas en infusión con vinagre. 

JUREL Caranx hippos; Trachurus murphyi. 
«Pez marino mayor de 1 m y hasta 25 kg de peso, 
de color verde, verde amarillento o dorado hacia 
la parte dorsal, y blanco plateado ventralmente; 
manchas negras en el opérculo y en la pectoral. 
Vive cerca de la Costa. Abundante en las costas 
continentales e insulares. Carne comestible de 
color rojo sangre. De gran importancia comercial 
en el país, por el elevado volumen de capturas. 
Entre los pescadores existe la creencia de que la 
infusión de los huesos del jurel es antitetánica. Sin. 
Carey. Chicharro, Cochinieto. 

JURURURU «Curujujul. 

JUVIA Bertholletia excelsa. «Árbol gigantesco, 
de la familia de las Lecitidáceas. que puede alcan¬ 
zar hasta 40 m de altura, de hojas oblongas alter¬ 
nas y flores grandes amarillentas. Crece en la 
cuenca del Orinoco. «Fruto de esta planta; es un 
pixidio o cápsula leñosa con mesocarpo muy 
duro, de unos 12 cm de diámetro que contiene de 
10 a 15 semillas. «Semilla de este fruto; es comes- 
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tibie fresca o seca y de ella se extrae aceite. Sin. 
Jubia. Jubía, Juvía, Nuez de Brasil, Nuez de Pará. 

JUVÍA *Juvia. 



KAHLÚA * KÉFIR 


A 

*' 


KAHLÚA «Licor mexicano, de 27°, elaborado a 
base de café. 

KAKI Diospyros kaki. *Ebenácea. Árbol bajo, 
de tronco corto, torcido y ramificación abundante, 
muy ornamental por su follaje. «Fruto de esta 
planta, ovalado, redondo o de lados planos, de 3 a 
8 cm de diámetro, con cáscara amarilla rojiza, y 
pulpa anaranjada y dulce. Sin. Caqui. 

K ALAKEITTO «Sopa de pescado espesa, típica 
de Finlandia. 

KALLU Dolichos biflorus. * Leguminosa. 

KALTSCHALE *Macedonia de frutas con 
champaña y vino, típica de Rusia. 

KANYAK * Aguardiente de vino, de 35°, origi¬ 
nario de Turquía. 

KARAKUL *Raza ovina originaria de Bukaria. 
entre el Turkestán y Afganistán, en Asia Central. 

KARANDA Carissa carandas. «Apocinácea. 
Arbusto espinoso de hojas pequeñas, elípticas u 
ovales. El fruto es esférico, de 2 a 3 cm de diá¬ 
metro, rojo o purpúreo, se come crudo o se usa en 
jaleas. 

KARI «Preparación culinaria hindú a base de 
pollo, conejo, etc., acompañado de arroz y de pol¬ 
vo de Kari. Sin. Cari. «Condimento hindú en 
polvo, de sabor picante. 

K ASHER «Palabra hebrea que significa “permi¬ 
so y ritual, conforme a la ley", aplicada a todo 
alimento apropiado para ser consumido según la 
religión judía. Las frutas y legumbres pueden 
consumirse libremente, pero no así ciertos ani¬ 
males, prohibiéndose (de acuerdo con la Biblia, 
que distingue entre carnes tahor, autorizadas, y 
tame, proscritas) el consumo de la carne de cerdo, 
animales de caza, caballo, crustáceos, pescados 
sin escamas, reptiles, camello, etc. Las bebidas 
fermentadas son igualmente prohibidas, salvo el 
vino. Si el alimento autorizado entra en contacto 
con una sustancia prohibida, se convierte en 
prohibida. La Kashrout, conjunto de leyes de pu¬ 
rificación, establece dos principios fundamen¬ 


tales: no consumir carne y “no cocinar el ternero 
en la leche de su madre". Así, la carne de carnice¬ 
ría debe provenir de un animal abatido según 
reglas estrictas ajustadas al rito judío y a las 
normas del Shehitah (antiguas reglas dietéticas 
judías), bajo la supervisión de un rabino, o de su 
representante llamado Schohet. Están prohibidos 
los platos que mezclan la leche o sus derivados 
con la carne, así como esos productos en una mis¬ 
ma comida. Sin. Kosher. 

KATUK Sauropus androgynus. «Euforbiácea. 
Arbusto bajo, cuyos retoños se comen crudos o 
cocinados, como hortaliza. 

KAVA «Licor polinesio, de 35°, hecho con raíces 
de pimiento o de la raíz de un arbusto llamado 
kava. 

KAWENI Mangifera odo rata. «Anacardiácea. 
Especie frutal de mangifera, con fruto elipsoidal, 
plano, amarillo, de 10 a 15 cm de largo, con un 
fuerte olor a trementina, que lo hace incomible 
para los que no están acostumbrados. 

KEBAB «Pinchos o brochetas de carnes aroma¬ 
tizadas con especias, típicos de Turquía. 

KÉFIR «Fermento de uso muy antiguo, típico 
del Cáucaso, consistente en unos granos de kéfir, 
mezcla de bacterias y hongos, del tamaño de un 
guisante y de color amarillento, que se vuelven 
blancos y aumentan su tamaño al mojarse en le¬ 
che de camella o de cabra. Durante el proceso de 
fermentación, las bacterias contenidas en los 
granos producen ácido láctico y las levaduras pro¬ 
ducen alcohol y anhídrido carbónico. Un día des¬ 
pués, se filtran los quesos y la leche no coagulada 
continúa fermentando. El producto obtenido es 
una bebida acida y con un 1% de alcohol. «Leche 
' de camello o vaca, fermentada por una flora com¬ 
pleja que contiene levaduras kluyveromyces, es¬ 
treptococos y lactobacilos, fabricada sobre todo 
en los países del Este europeo. La presencia de la 
levadura da lugar a una gran producción de dió¬ 
xido de carbono y a la aparición de una pequeña 
cantidad de alcohol. Por otra parte, las bacterias 
acidifican la leche. En resumen, el kéfir es una 
bebida gaseosa, acidificada y muy ligeramente 
alcoholizada. «Brebaje alcohólico del Cáucaso, 
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KEI * KIWI 


con leche de vaca fermentada y granos de sorgo. 

Sin. Kephir. 

KEI Dovyalis caffra. ^Arbusto africano, perte¬ 
neciente a las Flacourtiáceas, espinoso y de 
follaje abundante. De fruto esférico, con pulpa 
amarilla, aromática, acida y jugosa, usada para 
jaleas y conservas. Sin. Umkokolo. 

KEMIRI Aleurites moluccana. *Euforbiácea. 
Nuez purgativa cuando está cruda, pero pierde 
esta cualidad al cocinarla. La cáscara es difícil de 
partir, por lo que los frutos suelen romperse al 
partir la cáscara. Son ingredientes esenciales de la 
cocina indonesia y malaya, como espesantes de 
sopas y para darle sabor a los sambals. Sin. 
Candlenut. 

KENKEY *En Ghana, atol de maíz crudo fer¬ 
mentado. Sin. Koko. 

KEPEURI RIONEGRERO ^Especie de sardina 
pequeña, pescada en época de verano por los 
indios que habitan cerca del Río Negro, en Ama¬ 
zonas. Los kepeuris se tuestan en grandes budares 
de barro. Al dorarse, se espolvorean con sal y se 
salpican con ají chirel. Es el plato típico de la 
región en temporada de fiestas. 

KÉPHIR «Kéfir. 

KESHERA «Queso vasco, de leche de oveja y 
vaca, de pasta semidura y sabor ahumado. 

KETCHUP *Salsa de tomate. Pasta cremosa de 
fabricación industrial, de color rojo brillante y sa¬ 
bor dulzón obtenida a partir de la pulpa de tomate 
generalmente, en cuya preparación se usan azúca¬ 
res reductores y no reductores, cloruro de sodio, 
bicarbonato (o benzoato) y vinagre. Se emplea 
para aderezar hamburguesas, pollos, carnes y en¬ 
saladas vegetales y como sabor acompañante de 
las papas fritas. Sin. Catchup, Catsup. 

KETJAP ^Alimento oriental fermentado a base 
de soya. 

KlBBE * Plato típico libanés. que consiste en 
bolitas de carne de cordero molida, mezclada con 
trigo fino, cebolla, perejil, almendras, horneado o 


asado. En Venezuela se modificó, haciéndolo con 
carne de res molida y agregándole pimentón, 
tomate, pimienta negra y guayabita. 

KlLOCALORÍA *Unidad de medida de la ener¬ 
gía. Técnicamente una kilocaloría (kcal) es la can¬ 
tidad de energía requerida para elevar la tempe¬ 
ratura de 1 kg de agua en 1 °C. En la práctica una 
kilocaloría es una medida de la cantidad de 
energía suministrada por los alimentos o disipada 
por el cuerpo mediante la actividad. 

KILOGRAMO *Unidad métrica fundamental 
de masa y peso, igual a la masa o peso de un 
cilindro de platino-iridio guardado en la Oficina 
Internacional de Pesos y Medidas, cerca de París, 
y aproximadamente igual a la masa, o peso, de 
mil cm ? de agua a la temperatura de su máxima 
densidad (4°C). 

KlLOJOULE *En el contexto de la actividad 
humana, la energía se puede medir en términos de 
kilojoules (kjoules) o unidades de trabajo. Una 
kilocaloría equivale a 4,8 kjoules. 

KlNAKO ^Alimento oriental fermentado a base 
de soya. 

KlR ^Aperitivo de un vino blanco ligero y 
cassis. 

KIRSCH *Aguardiente de cerezas maduras, de 
45°, típico de algunas regiones francesas y alema¬ 
nas; muy usado en repostería. 

KlTEMBILLA Dovyalis hebecarpa . *Flacour- 
tiácea. Arbusto de ramas finas y espinudas. 
* Fruto de esta planta, esférico, de 2 a 2,5 cm de 
diámetro, rojo oscuro y cubierto de una pubes¬ 
cencia fina. La pulpa es rosada, ácida, astringente, 
comestible. 

KlWI Actinidia chinensis. *Planta de follaje ca¬ 
duco con largas ramas que le dan aspecto de liana, 
parecida a la vid. Su fruto es marrón, con pelos en 
la superficie. La pulpa es verde, con blanco en el 
centro y las semillas negras. De sabor exquisito, 
se consume fresca o en conserva. Se usa en repos¬ 
tería para tortas y decoración. 


1 6 0 





KNACKWURST * KWASHIORKOR 


KNACKWURST * Variedad de salchicha. 

KOCHUCHANG ^Alimento oriental fermenta¬ 
do a base de soya. 

KOELÓN *Maqui. 

KOKO *Kenkey. 

KOKOTXAS *Parte inferior y central de las 
mandíbulas de la merluza o del bacalao, de tex¬ 
tura gelatinosa y fina, muy apreciadas en la gas¬ 
tronomía mediterránea. 

KOLA Cola acuminata; C. nítida. *Árbol del 
África tropical, perteneciente a las Esterculiá- 
ceas. Produce una baya de color verde oscuro que 
contiene hasta cuatro semillas o nueces de kola. 
ovoides y angulares, recubiertas de una pulpa 
comestible de rico sabor. Su almendra contiene 
cafeína, teobromina, kolatina. etc. y se le recono¬ 
cen propiedades medicinales como tónico y re¬ 
constituyeme. sin. Árbol de cola. Árbol de la cola. 
Cola, Nuez de cola. 

KORN ^Aguardiente alemán, de 35°, elaborado 
a base de cereales. 

KOSHER *Ka$her. 

KOUMYS * Bebida fermentada, preparada a ba¬ 
se de leche de yegua, que se consume en las este¬ 
pas rusas. 

KOUPREY Bos bibos sauveli. * Bovino origi¬ 
nario del sudeste asiático, descubierto en 1937 en 
Camboya por Sauveli. 

KRAKAVER * Variedad de salchicha. 

KRILL ^Plancton de gran poder nutritivo, y que 
se estima será un valioso alimento humano en el 
futuro. ^Conjunto de varias especies de crustá¬ 
ceos marinos, de alto poder nutritivo, que inte¬ 
gran el zooplancton. 

KRISKA *Vino de palma de África Occidental. 


KUMATO Caryocar villosum. * Planta eufor- 
biácea. Su fruto, rico en aceite, es muy usado por 
los indígenas amazónicos. 

KUMIS *Leche acidófila. ^Variedad del kéfir, 
consumido en Asia Central, preparado con leche 
de yegua, de burra, de camella y de cabra. 

KUMMEL * Aguardiente holandés de gusto 
anisado, elaborado a base de can i, una especie de 
comino. Sin. Cúmel. 

KüMQUAT Fortunella spp. *Rutácea. Cítrico 
de fruto pequeño, que se come entero, sin quitarle 
la cáscara, fresco o preparado en dulce o merme¬ 
lada *F. japónica . Con frutos globosos. *F. 
margarita. Sin. Nagami. 

i 

KWASHIORKOR ^Palabra originaria de Africa 
Occidental que al parecer significa “enfermedad 
que contrae el niño cuando nace el hermano 
siguiente”. Empezó a utilizarse en la literatura 
médica en 1933. Se refiere a la fonna grave de 
desnutrición prote ico-calórica que aparece, sobre 
todo, en niños pequeños en el curso o después del 
destete, y que presenta los siguientes signos, los 
cuales pueden manifestarse separados o en aso¬ 
ciación: edema, detención del crecimiento, atrofia 
muscular, dermatosis, alteraciones del pelo, ane¬ 
mia. hepatomegalia, diarrea, apatía y depresión. 
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LACÓN * LÁMINA 
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LACÓN *Pata delantera del cerdo o brazuelo, 
salado y curado a la manera del jamón. *Paleta de 
cerdo curada. 

LACTACIÓN «Función exclusiva de las hem¬ 
bras de mamíferos consistente en la producción 
de leche para alimentar a la cría durante el primer 
año de vida. 

LACTALBÚMINA *Proteína de la leche, pare¬ 
cida a la del suero. 

LACTANTE * Mamífero que requiere, por su 
edad, de la leche materna o de algún sustituto de 
ella. 

LACTASA «Enzima intestinal que desdobla la 
lactosa en glucosa y galactosa. 

LÁCTEO «Perteneciente a la leche o parecido a 
ella. «Que contiene leche. 

LACTICINIOS «Nombre genérico de los sub¬ 
productos de la leche. 

LÁCTICO/CA «Relativo a la leche. «Ácido pre¬ 
sente en la leche agria, sudor, jugo gástrico y en 
otros líquidos de procedencia animal. 

LACTOBACILLUS «Bacterias gram positivas 
que se caracterizan por la producción de grandes 
cantidades de ácido láctico a partir de carbohi¬ 
dratos fermentables. 

LACTOGÉNESIS «Inicio de la lactación o pro¬ 
ducción de leche, inmediatamente después del par¬ 
to. «Iniciación de la secreción copiosa de leche. 

LACTOGLOBULINA «Proteína de la leche. Se 
encuentra en el lactosuero una vez elaborado el 
queso. 

LACTOPOYESIS «Tiempo durante el cual la 
hembra, de la clase de los mamíferos, produce 
leche. «El mantenimiento de una secreción ma¬ 
maria establecida. 

LACTOSA «Azúcar específico de la leche, disa- 
cárido, compuesto por los monosacáridos galac¬ 
tosa y glucosa. 


LACTOSUERO «Subproducto de la fabricación 
del queso. 

LACTOVISOY «Suplemento alimenticio en 
polvo elaborado industrialmente, con harina de 
arroz precocido, proteínas de soya, vitaminas y 
sales minerales. 

LAGAR «Recipiente donde se pisa la uva para 
obtener el mosto. «Sitio donde se prensa la 
aceituna. 

LAGARTO «Sección de carne de res que se 
extrae de cualquiera de las dos caras del muslo. 

LAGB1 «Licor de 35°. extraído de la palma de 
dátil. 

LAIRÉN Calathea aüouia . «Hierba de la fami¬ 
lia de las Marantáceas que mide hasta 1,5 m de 
alto, de hojas oblongas algo simétricas y flores 
blancuzcas en espigas racimosas. Se cultiva en 
sitios sombríos de las zonas cálidas. «Tubérculo 
de la raíz de esta planta, parecido a una papa 
pequeña. Es comestible y se consume cocido. 

LAIRÉN DE MONTAÑA Calathea vi llosa. 
«Hierba marantácea que mide 60 cm de alto, de 
hojas lanceoladas y flores anaranjado-amarillas 
agrupadas en espigas. «Tubérculo de esta planta; 
comestible. 

LAJA «Rebanada delgada de algún alimento, 
especialmente de jamón y queso. 

Lamber «Lamer. 

LAMBUCEAR «Arrebatar, apurar los residuos 
de un plato. Sin. Lambuciar. 

LAMBUCIAR «Lambucear. 

LAMBUCIO/CIA «Persona que come con avi¬ 
dez. «Persona que come excesivamente. 

LAMER «Pasar repetidamente la lengua por 
una cosa. Sin. Lamber. 

LÁMINA «Rodaja muy delgada, especialmente 
de champiñones, ajos, almendras, etc. 










LAMINAR * LAPA PARAMERA 


LAMINAR «Cortar en rebanadas o láminas 
muy finas. 

LAMPAROSA Vomer setapinnis; Setene vomer. 
*Pez marino comestible de la familia de los Ca- 
rángidos. de cuerpo alto y chato y cabeza abultada 
por encima de los ojos. Sus aletas dorsales y ven¬ 
trales son alargadas y filamentosas. Es de color 
azul en el dorso y plateado en los lados. Habita 
cerca de las costas. Su carne es de buena calidad. 

LAMPAZO Arctium lappa ; A. majus. *Hierba 
saborizante. Planta compuesta o asterácea, de 
hojas aovadas y flores purpúreas. *Raíz de esta 
planta, diurética y depurativa. 

LAMPREA Lampetra fluviatilis. «Pez de río del 
orden de los Ciclóstomos, de 1 m o algo más de 
largo, de cuerpo casi cilindrico, liso, viscoso y 
terminado en una cola puntiaguda; tiene el lomo 
verde, manchado de azul, y, sobre él, dos aletas 
con manchas amarillas; y otra, de color azul, 
rodeando la cola; a cada lado de la cabeza se ven 
siete agujeros branquiales. Vive asido a las peñas, 
a las que se agarra fuertemente con la boca. Su 
carne es muy estimada. 

LAMPREADO *Guiso chileno hecho con char¬ 
qui y otros ingredientes. 

LAMPREAR «Componer o guisar una vianda, 
friéndola o asándola primero, y cociéndola des¬ 
pués en vino o agua con azúcar, aromatizada con 
especias. 

LANCASHIRE *Queso inglés de leche de vaca, 
parecido al cheddar. 

LANDJAEGER * Variedad de salchicha. 

LANDRACE «Raza de cerdos de origen danés, 
formada a partir del viejo cerdo danés, al que en 
1867 se le introdujo sangre Yorkshire. Es de color 
blanco y constituye la raza porcina de mayor lon¬ 
gitud corporal. 

LANGOSTA Palinurus argus. «Crustáceo mari¬ 
no con antenas largas y cubierto por un caparazón 
muy duro con protuberancias espinosas. Se es¬ 
conde en los refugios que ofrecen los fondos 


coralinos del arrecife. Desova durante todo el año, 
se mantiene en etapa larval durante seis meses y 
después de dos años se convierte en adulto. Sale 
en grupos durante la noche para procurarse 
comida, que consiste especialmente de moluscos, 
algas, equinodermos y esponjas en las praderas de 
fanerógamas marinas y en los fondos arenosos. 
Especie de importante valor comercial. El 98% de 
la producción nacional proviene del Parque 
Nacional Archipiélago de Los Roques. «Nombre 
común utilizado para identificar a las especies 
pertenecientes al género Palinurus. 

Langosta noruega «Cigala. 

LANGOSTINO Scyllarides aequinotialis; Pena- 
cus kerathurus. «Crustáceo decápodo marino, de 
12 a 14 cm de largo, patas pequeñas, bordes de las 
mandíbulas fibrosos, cuerpo comprimido y cola 
muy prolongada. Carapacho poco consistente y 
de color grisáceo, que cambia a rosado por la 
cocción. Su carne es muy apreciada. «Nombre 
común de las especies pertenecientes al género 
Penacus. 

LANGOSTINO DE RÍO Macrobrachium carci- 
nus . «Crustáceo de agua dulce de ciertos ríos 
como el Manzanares, estado Sucre, y Apure. Su 
carne es comestible y muy apreciada. 

LANZÓN Lansium domesticum. «Árbol origi¬ 
nario de Malasia de 12 a 20 m de alto. «Fruto de 
esta planta, en forma de baya, que aparece en raci¬ 
mos. Su cáscara amarillenta exuda un líquido 
lechoso y amargo, que se coagula sumergiendo el 
fruto en agua caliente. Al enfriarse, es comestible. 
Sin. Árbol de lanza. 

LAPA Agouti paca. «Roedor que mide de 60 a 
80 cm de largo, de pelaje pardo salpicado de 
manchas blanquecinas en el lomo y de color 
blanco amarillento en el abdomen. Habita en 
zonas boscosas, cerca de los ríos, en madrigueras 
de hasta 2 m de profundidad. Su carne es comesti¬ 
ble y muy estimada. *Acanthopleura sp. Molusco 
pequeño que vive pegado a las rocas. Se come 
sancochado y con limón. 

Lapa PARAMERA Agouti taczanowski. «Roe¬ 
dor pequeño, pelaje moteado muy bajo y tupido 
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LAQUEAR * LECHE DESHIDRATADA 


para protegerlo del frío. Habita en las selvas 
nubladas de los Andes. 

LAQUEAR *Untar un ave. pescado, o cualquier 
alimento que se va a asar, de una crema mante¬ 
cosa y consistente. 

LARDEAR ♦Envolver un trozo de carne en 
lonjas, lonchas, lardos de tocino, antes de asarlo. 
La palabra es un derivado del francés “lard”, que 
significa tocino. *Untar con lardo o grasa lo que 
se asa. 

LARDO *Grasa animal. ♦Gordura del tocino. 

LASAÑA ♦Pasta italiana (lasagne), presentada 
en forma de tiras delgadas y anchas. Las planchas 
de pasta se rellenan con carne, mariscos, verdu¬ 
ras. etc., y se hornean. 

LAU-LAU Brachyplatystomci vaillanti. *Pez de 
agua dulce de unos 2 m de longitud, que llega a 
pesar más de 140 kilos; de color grisáceo en la 
parte dorsal y blanquecino en el vientre: su cabe¬ 
za es larga y chata. Vive en aguas del Orinoco, de 
los afluentes y del Delta. Es comestible. 

LAUREL La u rus nobilis . *Las hojas de este 
pequeño árbol constituyen una especia fuerte¬ 
mente aromática y de sabor algo amargo, que se 
emplea como condimento de salsas, pescados, 
carnes, mariscos, etc. 

LAVAGALLO *Se aplica al aguardiente de caña 
muy fuerte y de mala calidad. 

LAVAPLATOS * Fregadero. * Producto deter¬ 
gente que se usa para lavar los utensilios de coci¬ 
na. * Aparato electrodoméstico utilizado para lavar 
la vajilla. ♦Persona que lava platos. 

LEBENI * Bebida árabe elaborada con leche 
agria. 

LEBRANCHE Mugil brasieliensis; M. liza. 
*Pez marino que mide hasta 1 m de longitud y de 
unos 6 kg de peso, de color azul negruzco o pardo 
grisáceo en el dorso y plateado en la parte ventral, 
con estrías oscuras a los lados; su cabeza es 
aplastada, más ancha que alta. Forma cardúmenes 


en mar abierto y suele penetrar en grandes can¬ 
tidades en lagunas de aguas saladas o salobres. Su 
carne es de buena calidad. Se consume en fresco o 
salado. Son muy apreciadas sus huevas en sal¬ 
muera y secas. 

LEBRATO *Cría de la liebre. 

LECHAL * Aplícase al animal de cría que ma¬ 
ma, y en especial al cordero. 

LECHE ♦Producción de la glándula mamaria, 
después del parto, destinada a la alimentación del 
joven mamífero. Está compuesta de hidratos de 
carbono, proteínas y grasas. 

LECHE CONCENTRADA *Leche evaporada. 

LECHE CONDENSADA *Leche evaporada 
azucarada. 

LECHE DE BURRA *Bebida que se prepara 
con leche, huevos batidos, aguardiente y azúcar, y 
es aderezada con astillas de canela. Es típica de 
los Andes. 

LECHE DE COCO * Líquido que se obtiene al 
rallar los cocos y agregarle agua o leche caliente. 
Seguidamente se exprime este líquido por com¬ 
pleto con la ayuda de una tela fina, agregando más 
agua caliente si es necesario. ♦Especie de sopa 
dulce preparada con leche de coco y casabe. 

LECHE DE JOJOTOS *Producto del desgrana¬ 
do y rallado o molido de jojotos tiernos. 

LECHE DESCREMADA *Leche magra. ♦Le¬ 
che a la que se le ha extraído la crema. 

Leche descremada pasteurizada 

♦Leche a la cual se le ha reducido parcialmente su 
contenido graso hasta un límite no mayor de 1%, y 
que ha sido posteriormente sometida a un proceso 
de pasteurización. 

LECHE DESECADA ♦Leche deshidratada. 
LECHE DESHIDRATADA ♦Leche en polvo. 
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LECHEEN POLVO * LECHÓN 



LECHE EN POLVO * Leche deshidratada con- 
vertida en polvo. * Producto que se obtiene por la 
eliminación casi completa del agua de la leche. 
La leche en polvo se clasifica en leche en polvo 
completa, leche en polvo parcialmente descre¬ 
mada, y leche en polvo descremada. 

LECHE. ESTERILIZACIÓN DE LA «Leche 

U.H.T. 


bandeja. Finalmente se le rocía azúcar en polvo y 
se le pasa una plancha bien caliente para que dore 
el azúcar. 

LECHE RECONSTITUIDA *Leche deshidra¬ 
tada a la que se le agrega el agua necesaria (y 
algunas veces grasa vegetal) para que se aproxime 
lo más posible a las características de la leche 
natural. 


LECHE ESTERILIZADA *Obtenida mediante 
un tratamiento térmico que tiene por objeto ase¬ 
gurar una alta estabilidad, debido a que destruye 
las esporas y los microorganismos que contenga. 

LECHE EVAPORADA *Leche concentrada. 
*Leche que ha sido sometida al proceso de evapo¬ 
ración para que pierda parte del agua, general¬ 
mente la mitad. 

LECHE FRITA * Dulce con leche, azúcar, ye¬ 
mas de huevo y harina. 

LECHE HOMOGENEIZADA *Leche que se 
ha sometido a una operación que tiene por objeto 
reducir el tamaño de los glóbulos grasos para 
evitar la separación de la crema, impartiendo 
mayor estabilidad al producto. 


LECHE REHIDRATADA *Leche en polvo a la 
que se le agrega el agua que en el proceso de 
desecado se le eliminó. En términos generales, de 
un kilogramo de leche en polvo se obtienen 10 
litros de leche líquida. 


Leche, tiempo de lactancia produc¬ 
ción ANUAL DE 


Mamífero 

Tiempo de 
lactancia (días) 

Vaca 

300 

Oveja 

240 

Cabra 

150 


Producción anual 
promedio de leche 
por animal (It/año) 
5.000-7.000 
400-500 
500-800 


LECHE U.H.T *Leche esterilizada, la mayoría 
de las veces en forma continua, mediante un ca¬ 
lentamiento a 140-145 °C durante 4 a 8 segundos, 
y envasada inmediatamente en forma aséptica. 


LECHE MATERNIZADA *Leche deshidrata¬ 
da. generalmente descremada, a la que se le 
adicionan saborizantes. vitaminas y minerales, y 
se destina a la alimentación infantil, en sustitu¬ 
ción de la leche materna. 

LECHE PASTEURIZADA *Leche homogenei- 
zada o no, que ha sido sometida a un procedi¬ 
miento de estabilización temporal por medio del 
calor, a fin de garantizar la destrucción total de los 
microorganismos patógenos y la casi totalidad de 
los microorganismos banales que pudiesen estar 
presentes sin que se alteren sensiblemente las 
características organolépticas y físico-químicas 
de la misma. 

LECHE PLANCHADA *Dulce elaborado a 
partir de la cocción de leche hervida, huevos bati¬ 
dos. azúcar, cáscara de limón rallada y harina de 
trigo. Una vez adquirido el grosor de una crema 
espesa, se le agrega vino seco y se vierte en una 


Leche, valor nutricional de la 

^Composición de la leche por cada 100 g de parte 
comestible (macronutrientes) 


Clase 

Agua 

Proteínas 

Grasas 

Glúcidos 


(g) 

(g) 

(g) 

(g) 

Búfala 

82,5 

4,2 

7,6 

4,8 

Burra 

90,2 

1>7 

1,2 

6,5 

Cabra 

86,3 

4,0 

4,8 

4,0 

Soya 

92,6 

3,4 

1,5 

2,1 

Oveja 

80,7 

7,4 

5,5 

4,8 

Vaca 

86,5 

3,5 

3,9 

5,5 

Humana 

85,2 

1,1 

4,0 

9,5 


LECHEMIEL Lacmellea edulis. *Árbol peque¬ 
ño de hasta 10 m de alto, lactífero. *Fruto de éste 
árbol, baya carnosa y globosa, de color amarillo y 
anaranjado, de sabor dulce. Comestible. Su látex 
es dulce y tiene la consistencia de la leche. 

LECHÓN ^Cochinillo de leche. *Cría del cerdo 
que todavía mama. 
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LECHOSA * LENGUADO 


LECHOSA «Fruto del lechoso, oblongo y ovi¬ 
forme o globoso, de pulpa carnosa, amarilla o 
roja, dulce y con múltiples semillas pequeñas, 
negras y redondas. De él se extrae la papaína 
cuando está maduro. Sin. Fruta bomba. Papaya. 

LECHOSO Carica papaya. «Árbol de la familia 
de las Caricáceas de hasta 8 m de altura, de tallo 
no ramificado y hojas grandes palmeadas concen¬ 
tradas en el ápice del tronco. Es dioico, de flores 
amarillas agrupadas en inflorescencias axilares. 
Su fruto es la lechosa, sin. Papayo. 

LECHUGA Lactuca sativa. «Planta herbácea de 
la familia de las Compuestas o Asteráceas. con 
tallo ramoso de 4 a 6 decímetros de altura, hojas 
grandes, radicales, blandas, nerviosas, trasovadas, 
enteras o serradas; flores en muchas cabezuelas 
y de pétalos amarillentos, y fruto seco. gris, com¬ 
primido, con una sola semilla. Es originaria de 
Europa meridional y del oeste de Asia, se cultiva 
en las huertas y hay de ellas muchas variedades 
como la repollada, la de oreja de muía, la rizada, 
la flamenca, etc. Las hojas son comestibles, y 
del tallo se puede extraer abundante látex de sa¬ 
bor agradable. 

LECITINA «Grupo de sustancias del reino ani¬ 
mal y vegetal, presente especialmente en el tejido 
nervioso y cerebral, que ayuda a emulsionar la 
grasa favoreciendo así su transporte de una parte 
del cuerpo a otra. Proviene habitual mente de la 
yema del huevo y del aceite de soya. 

LEFARIA Subpilocereus repandas. «Cardón 
erecto, arborescente, con seis a ocho aristas longi¬ 
tudinales y espinas muy largas: su madera se usa 
en los campos para hacer puertas y muebles rústi¬ 
cos. «Su fruto del mismo nombre es alargado, 
inerme, comestible, sin. Cardón blanco. 

LEGUMBRE «Planta herbácea comestible. 
«Todo género de fruta o semilla que se cría en 
vainas. «Fruto de las especies pertenecientes a la 
familia de las Leguminosas, cuyas semillas suelen 
usarse como alimento: guisante (Pisum sativum ), 
lenteja (Lens culinaris ). haba o habichuela (Vicia 
I fabo), garbanzo (Cicer arietinum), garbanzo ne¬ 
gro o frijol chino (Phaseolus mango), etc. Todas 
ellas son fuentes importantes de proteínas. Las 


legumbres son unas vainas que liberan sus semi¬ 
llas abriéndose en forma longitudinal por ambos 
lados, frecuentemente en forma explosiva. 

LEGUMBRERA «Fuente o recipiente que se 
utiliza para servir diversos alimentos, especial¬ 
mente ensalada. 

LEGÚMINA «Proteína de las leguminosas. 

LEGUMINOSA «Vasta familia de plantas dico¬ 
tiledóneas. herbáceas o leñosas, con hojas com¬ 
puestas y con estípulas, y fruto en legumbre. 
Tienen un gran valor como enriquecedores del 
suelo, debido a que la mayoría presentan nodulos 
que contienen bacterias simbiontes fijadoras de 
nitrógeno. Algunas se cultivan para la producción 
de forraje (alfalfa, trébol, esparceta, etc.), otras 
por sus semillas y derivados (frijoles, lentejas), y 
se utilizan en la alimentación humana y animal. 

LEMANDARINA (Cifras limón x Citrus reti - 
culata). «Cítrico obtenido en Estados Unidos, de 
escaso cultivo. 

LENGUA «Órgano muscular situado en la cavi¬ 
dad de la boca. «Plato elaborado con lengua de 
vaca, generalmente guisada. 

LENGUA CON PINA «Preparación con lengua, 
rellena con piña picada, clavos de especia y 
canela, aceite, sal, vinagre, vino dulce y papelón, 
que se macera y cuece a fuego lento. Típica de 
Mérida en el siglo xix. 

LENGUA DE GATO «En repostería se da este 
nombre a unas pequeñas pastas dulces secas, de 
forma plana y alargada, que se conservan durante 
largo tiempo. 

Lengua de suegra. Eciair. 

LENGUA DE VACA «En Táchira. dulce de gua¬ 
nábana. de consistencia pastosa y moldeado en 
forma de lengua. 

LENGUADO Pleumnectes platesa; Solea vul- i 
garis. «Pez teleósteo marino, de cuerpo oblongo y 
muy comprimido, casi plano y cabeza asimétrica 
con los ojos en el lado derecho. Vive en el fondo 





LENTEJA * LICUAR 


de los mares templados y tropicales. Su carne es 
muy apreciada. 

LENTEJA Leus culinaris: Lens esculenta. 
^Planta leguminosa herbácea, anual, con tallos 
endebles, ramosos y estriados, hojas oblongas, 
estípulas lanceolada.,, zarcillos poco arrollados, 
dores blancas con venas moradas. *Fruto de esta 
planta, en vaina pequeña, con dos o tres semillas 
comestibles, pardas, en forma de disco de 5 mm 
de diámetro aproximadamente. 

LEÑA *Parte del tronco y ramas de los árboles y 
arbustos que. en trozos, se destina a la lumbre. En 
Venezuela es muy estimada la leña de cují, 
dividive. vera, guayabo, mapora. etc. 

LEPÓRIDOS *Familia de mamíferos lagomor- 
fos que comprende diversas especies de conejos y 
liebres. 

LEUDAR *Hacer que fermente la masa agre¬ 
gándole levadura. 

LEUCINA * Aminoácido esencial. 

LEVADURA *Minúsculo organismo vivo, mi- 
crohongo unicelular, mayormente perteneciente a 
los ascomicetos y que se reproduce por germina¬ 
ción. El género Saccharomxces es usado en la fer¬ 
mentación de la cerveza y del vino, debido a que 
en condiciones de baja concentración de oxígeno 
produce cimasa, un sistema enzimático que rom¬ 
pe los azúcares en alcohol y anhídrido carbónico, 
lo que se conoce como fermentación alcohólica. 
Saccharomxces también es usado en la elabo¬ 
ración del pan y derivados. Muchas levaduras se 
utilizan como fuente de proteínas y de vitaminas 
del grupo B. 

LEVADURA DE CERVEZA «Subproducto de- 
secado que se obtiene de la filtración del mosto de 
la cebada, una vez que ha ocurrido la fermenta¬ 
ción por parte de diversas levaduras, especial¬ 
mente Saccharomxces cerevisiae , y que contiene 
proteínas, vitaminas del complejo B y fósforo. 

LEVADURA DE MASA *Fermentación espon¬ 
tánea de una mezcla de harina y agua por 
levaduras salvajes del género Saccharomxces. 


LEVANTAR * Hacer fermentar una pasta de 
levadura. 

LEVULOSA ^Especie de glucosa. 

LEY DE ENGEL *Ley que establece que 
cuanto más pobre es una familia, mayor es la pro¬ 
porción de sus ingresos que gasta en alimentos. 
Fue formulada por el funcionario y estadístico 
alemán Emest Engel (1821-1896), quien publicó 
el primer análisis de los presupuestos familiares 
en 1857. 

LIBRO DE COCINA * Asiento o apuntación de 
recetas de cocina. Sin. Recetario de cocina. 

LlCHI *Litchi. 

LlCOPENO * Pigmento carotenoide de color ro¬ 
jo. característico de tomates y pimentones. 

LICOR *Cualquier bebida alcohólica o espiri¬ 
tuosa que se obtiene por destilación, maceración 
o mezcla de diversas sustancias. 

LICOR DESTILADO *Bebida alcohólica por 
destilación, principalmente aguardiente, brandy, 
whisky, etc. Algunas bebidas como el cocuy y la 
tequila son obtenidas por fermentación y desti¬ 
lación a la vez. 

Licor FERMENTADO *Bebida alcohólica 
obtenida por fermentación, principalmente cerve¬ 
za y vino. 

LICORERA *Utensilio de mesa donde se colo¬ 
can las botellas o frascos de licor y a veces los 
vasitos o copas en los que se sirve. * Botella de 
cristal decorada para guardar y servir licores. 
* Mueble ordinariamente pequeño o departamen¬ 
to de otro mayor, destinado a guardar botellas de 
licor u otras bebidas. 

LlCORERÍA * Establecí miento donde se vende 
toda clase de bebidas alcohólicas. 

LICUAR * Hacer líquida una cosa sólida o 
gaseosa. 
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LICUADORA « LIMPIADIENTES 


LlCUADORA «Aparato eléctrico para licuar 
frutas, hortalizas y otros alimentos. 

LlCURI Syagrus coronata. * Palmera produc¬ 
tora de cera y aceite de semilla. *Fruto de esta 
planta, nuez, de 3 cm de largo, amarillo y carnoso, 
comestible, estimado por su mesocarpo dulce y 
mucilaginoso. 

LIEBRE Lepus americanus. «Mamífero del or¬ 
den de los Lagomorfos. que mide unos 70 cm 
desde la cabeza hasta la cola, y de 20 a 24 cm de 
altura: con pelaje suave y espeso de color negro 
rojizo en la cabeza y lomo, leonado en el cuello y 
patas, y blanco en el pecho y vientre: la cabeza 
proporcional mente pequeña, con hocico estrecho 
y orejas muy largas, de color gris con las puntas 
negras: el cuerpo estrecho, las extremidades pos¬ 
teriores más largas que las anteriores, y la cola 
corta, negra por encima y blanca por debajo. Ani¬ 
mal tímido, de veloz carrera, vive preferentemen¬ 
te en las llanuras, sin hacer madrigueras. Su carne 
es comestible y apicciada. y su piel más estimada 
que la del conejo. 

LIGAR «Unir y dar consistencia a una salsa o a 
una crema con la cocción, añadiendo huevos, 
salsa blanca, nata, crema o mantequilla. 

LIMA Citrus aurant ifolia; C. limeña. « Planta y 
fruta cítricas, semejante a la naranja, de piel más 
amarilla y lisa que ésta: la pulpa, de color 
verdoso, tiene un sabor agridulce. s¡n. Lima agria, 
Lima dulce. 

LIMA AGRIA *Lima. 

LIMA DULCE *Lima. 

LIMAZA « Nombre común de una planta arbus¬ 
tiva o arbórea, del género Citrus , productora de 
frutas del mismo nombre. Su fruto es globoso, 
achatado en ambos polos (base y ápice), sobre 
todo en el ápice, donde presenta un círculo acana¬ 
lado que tiene un diámetro de 3 a 5 cm: epicarpio 
siempre verde, glabro, con superficie entre lisa y 
verrugosa: mesocarpio blanco esponjoso: semi¬ 
llas nulas o escasas. Jugo abundante y muy dulce. 
Se cultiva en la zona larense de El Tocuyo y Hu- 
mocaro Alto. 


LlMBURGER «Queso de pasta blanda, de piel 
fina con flora húmeda, de color amarillento, pre¬ 
sentado en molde grande y redondo, con un 
contenido de 40 a 60% de materias grasas. 

LlMEQUAT Citrus aurant ifolia x Fortune lia 
japónica. «Cítrico híbrido. 

LIMERO *Limón dulce. 

LIMÓN «Fruto del limonero, de tamaño peque¬ 
ño. ovoideo o casi esférico. La cáscara es delgada, 
amarilla verdosa en la madurez, y la pulpa, verdo¬ 
sa o amarilla, es muy ácida. 

LIMÓN CRIOLLO «Limón. 

LIMÓN DULCE Citrus limetta. «Árbol bajo 
muy ramificado, con ramas espinosas, pertene¬ 
cientes a la familia de las Rutáceas. «Fruto de esta 
planta, de cáscara lisa y delgada y de pulpa dulce. 
s¡n. Lima dulce. Limero. 

LIMÓN FRANCÉS «Variedad de Citrus limón. 
«Fruto de este árbol, de cáscara gruesa y áspera y 
de color amarillo, usada generalmente para dulces. 

LIMONADA «Bebida a base de jugo de limón, 
agua y azúcar. Se sirve generalmente fría. 

LlMONARIA «Citronela. 

LlMONCILLO «Nombre común a varias espe¬ 
cies de plantas pertenecientes a las familias de las 
Verbenáceas. Celastráceas y Rutáceas, entre 
otras. Se trata de una hierba saborizante, con 
sabor a limón. 

LIMONERO Citrus limón; C. limonaria; C. 
aurantifolia. «Árbol pequeño de la familia de las 
Rutáceas, muy ramificado, provisto de espinas, de 
hojas elípticas y oblongas y flores pequeñas, blan¬ 
cas, agrupadas en las axilas de las hojas. Su fruto 
es el limón o limón agrio. 

LlMOUSINE «Raza bovina francesa con aptitud 
para la producción de carne. 

Limpiadientes «Mondadientes. 
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LIMPIADOR * LOCO 


LIMPIADOR Corydoras spp. *Pez fluvial de 
pequeñas dimensiones. Se alimenta de residuos 
orgánicos acumulados en lagunas, especialmente 
las marginales del río Orinoco. *Hypostomus sp. 
Pez fluvial pequeño, de color pardo, cuerpo recu¬ 
bierto por placas óseas a modo de armadura, boca 
en forma de ventosa. Abunda en la región del 
Delta. *Trapo que se utiliza para limpiar el bu- 
dare. Sin. Limpión. 

LIMPIÓN «Limpiador. *Trapo viejo que se uti¬ 
liza para limpiar. *Paño que se utiliza para secar 
la vajilla. 

LlOFILIZACIÓN « Procedí miento de deseca¬ 
ción por medio del frío, que consiste primera¬ 
mente en congelar el producto a una temperatura 
muy baja y después someterlo al vacío provocan¬ 
do la sublimación del agua presente. 

LlPASA *Enzima que desdobla las grasas en sus 
ácidos grasos y alcohol constituyentes. 

LÍPIDOS *Nombre científico de las grasas, 
fuente principal de la energía aportada por la ali¬ 
mentación (1 g de lípidos aporta 9.3 calorías). 
Cuando la grasa de “reserva” (tejido adiposo) au¬ 
menta en una cantidad que pone en peligro la 
salud del organismo, se convierte en obesidad. 
Los lípidos presentes en el cuerpo, como los apor¬ 
tados por la alimentación, son esencialmente tri- 
glicéridos (combinación de una molécula de 
glicerol con tres de ácidos grasos). 

LlPINA «Sustancia grasa compleja, como la le- 
citina, fosfolípido que se encuentra en las mem¬ 
branas celulares. 

LIPOPROTEÍNAS «Complejo formado por ele¬ 
mentos lipidíeos y proteicos con funciones vitales. 

LÍQUIDO *Dícese de todo cuerpo cuyas molé¬ 
culas tienen tan poca cohesión que se adaptan a la 
forma de la cavidad que los contiene y tienden 
siempre a ponerse a nivel, como el agua, el vino, 
el aceite. 

LISA Mugil curema. *Pez marino de unos 30 a 
40 cm de largo, color plateado en el lomo y muy 
escamoso, abundante en las aguas salobres de los 


estuarios, en las desembocaduras de los ríos y en 
las lagunas litorales de aguas saladas. Se alimenta 
de pequeños crustáceos, algas y detritos. Se co¬ 
mercializa fresco o salado. Sus huevas, después 
de saladas y secadas al sol. son muy apreciadas 
como alimento. De gran importancia en la comer¬ 
cialización. «Cerveza de sifón servida enjarra. 

LlSINA * Aminoácido esencial. 

LlTCHI Litchi chinensis. * Árbol de la familia 
de las Sapindáceas, bajo y muy ramificado, de 
corteza muy áspera y grisácea. Originario proba¬ 
blemente de India, es cultivado en China desde 
hace más de 40 siglos. * Fruta de este árbol, ovoi¬ 
de, de 3 a 4 cm de longitud, de cáscara roja, cu¬ 
bierta de tubérculos planos a manera de escamas; 
ariio blanco translúcido, azucarado. Se usa como 
postre en los restaurantes chinos. Sin. Lichi, Ma¬ 
món chino. 

LITRO *Unidad de capacidad métrica decimal 
para los líquidos, equivalente al contenido de un 
decímetro cúbico. 

LlVAROT «Queso francés de leche de vaca, de 
pasta grasa, homogénea y sabor pronunciado. 

LLAMA Lama gluma. *CaméIido suramericano 
doméstico, explotado como animal de carga, por 
su carne y por su pelo. 

LLENURA «Sensación de pesadez y males¬ 
tar en el estómago producida por el exceso de 
comida. 

LOCERÍA «Fabricación de vasijas de barro, al¬ 
farería. 

LOCHO «Especie de venado pequeño que habi¬ 
ta en los Llanos. «En algunas partes, topocho. 

LOCO «En Guárico, variedad de hallaca hecha 
sólo de masa muy aliñada y sin guiso, envuelta en 
hojas de cambur. En El Tocuyo se llama tamare; en 
Cúcuta, Colombia, tamale, y en Caracas y otras re¬ 
giones del país, bollo. *Concholepas concholepas. 
Molusco de gran tamaño, abundante en las costas 
del Pacífico, en América del Sur. Sin. Abalón. 
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LOCRO «Guisado de carne, papas o maíz y 
otros ingredientes, típico del sur de Suramérica. 

LOMBARDA «Variedad de col. de forma seme¬ 
jante al repollo de color encendido que tira a 
morado. 

LOMITO «Corte de carne que corresponde a 
la parte más blanda de la carne de res. compren¬ 
dida entre el lomo y las costillas. Es el solomillo 
español. 

LOMO «Parte inferior y central de la espalda. 
Cada una de las dos piezas de carne de cerdo o de 
vacuno que está junto al espinazo y bajo las 
costillas. 

LOMO EMBUCHADO «Embutido de lomo de 
cerdo, sin grasa exterior, con un proceso de cura¬ 
ción de 2 a 5 meses. 

LOMO GUAYANÉS «Preparación elaborada 
con lomito de res asado cubierto con queso gua- 
yanés. 

LONCHA «Cosa larga, ancha y delgada, sin. 
Lonja. 

LONCHERA «Envase de metal o plástico, pro¬ 
visto generalmente de un termo, que se usa para 
guardar y transportar los alimentos que se llevan 
al lugar de estudio o de trabajo. Viene del inglés 
“lunch”. 

LONGAN Euphorbia Ion gana. «Árbol bajo, de 
hasta 10 m de altura, nativo de Asia, de tronco 
corto y muy ramificado. «Fruto del mismo nom¬ 
bre, drupa esférica, de 2 a 3 cm de diámetro. La 
cáscara es rojiza y el arilo amarillo, agridulce y 
comestible. 

LONGANIZA «Tripa rellena de carne de cerdo 
finamente picada y muy adobada. Deriva del latín 
“lucanicea”, que significa embutido. Lucanicea, a 
su vez, viene de Lucania, región del sur de Italia 
donde se originó la fabricación del embutido. En 
su etimología posiblemente influyó la palabra 
“longus”, que en latín significa largo. 


LONGHORN «Raza bovina derivada del ganado 
español y conservada aún en Texas y algunos 
estados del sur de Estados Unidos. Se la conoce 
por sus cuernos largos. 

LONGO Melongena melongena. «Caracol muy 
estimado, que goza de gran fama como afrodi¬ 
síaco. Se consume sancochado, directamente con 
limón, guisado o en ensaladas. 

LONJA «Loncha, corte delgado de carnes, em¬ 
butidos. quesos, etc. «Sitio público de contrata¬ 
ción comercial. «Tienda donde se vende cacao, 
azúcar y otros géneros. 

LOQUITO «Bollo de hallaca. 

LORO COTORRA Scarus vetula. «Pez marino 
de unos 50 cm de largo y uno de las más abun¬ 
dantes entre la familia de los Escáridos. Tiene el 
cuerpo verde-azulado con los bordes de las esca¬ 
mas rojo-anaranjados y vive en fondos someros, 
de aguas claras y formaciones coralinas. Es co¬ 
mestible y se captura generalmente en mares. 

LOROS Scarus spp: Sparisoma spp. «Peces 
marinos. Las especies de la familia de los Escá¬ 
ridos se conocen generalmente con el nombre de 
loros y habitan en mares tropicales. Su talla varia 
de unos pocos centímetros hasta más de un metro 
en algunas especies. Casi todas las especies tie¬ 
nen una coloración llamativa, de tonos vivos y 
contrastados. Viven en aguas someras, casi nunca 
por debajo de 25 m, claras y con desarrollo de 
formaciones coralinas. Son comestibles. Su carne 
no es de primera calidad, pero es cada vez más 
aceptada en los mercados. Se usa en la elabora¬ 
ción de empanadas. 

LOSA «En Oriente, plancha de hierro en forma 
circular usada para asar arepas. 

LOTE «Cantidad determinada de un alimento 
producida en condiciones esencialmente iguales. 

LOVI LOVI Flacourtia inermis. «Árbol bajo de 
tronco irregular. Su fruto es una drupa esférica, de 
unos 2 cm de diámetro, roja, de pulpa amarillenta, 
ácida y astringente, que se come cruda o en jaleas 
y conservas. 
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LOZA «Bárro fino, cocido y barnizado, de que 
está hecha la vajilla usual. *Esta misma vajilla. 

LUBINA *Nombre común utilizado para identi¬ 
ficar a las especies pertenecientes al género 
Dicenírarchus. *Dicentrarchus lobrax. Pez mari¬ 
no de color plateado y carne muy apreciada. 

LUCIO Esox sp. *Pez acantopterigio de agua 
dulce, de carne comestible. 

LUCIO PERCHA Sander lucioperca. *Pez 
acantopterigio de agua dulce semejante a una 
perca grande. Su carne es muy estimada. 

LÚCUMA Lucuma bífera. « Árbol de las Sapo- 
táceas, de copa globosa, de 5 a 10 m de alto, de 
hojas pequeñas, elípticas y brillantes. *Frutodel 
mismo nombre, de forma ovoide a cónica, de 5 a 8 
cm de largo, de cáscara dura y quebradiza. La 
pulpa amarillenta se come cruda o preparada en 
helados. 

LUFA Luffa spp. *Planta anual perteneciente a 
las Cucurbitáceas, de crecimiento rápido, de ta¬ 
llos largos, hojas triangulares y flores estamina- 
das. * Fruto del mismo nombre, elipsoidal y clavi- 
forme. como un pepino. La fibra del fruto muy 
ligera, se usa como esponja de baño o para lavar 
platos. s¡n. Cedazo. Estropajo. 

LULO Solanum quitoense « Arbusto pertene¬ 
ciente a las Solanáceas, de hasta 2 m de alto, de 
tallos cilindricos de una pubescencia blanca y 
harinosa. «Fruto del mismo nombre, baya glo¬ 
bosa, de 2 a 6 cm de diámetro, amarilla. El fnito 
no se come fresco, sino en jugo o en pasta. Los 
frutos tiernos se pueden emplear como encurti¬ 
dos. sin. Naranjilla. 


LUNCHERÍA «Establecimiento donde se ex¬ 
pende comida ligera. 

LUPINO Lupinas spp. «Género de plantas legu¬ 
minosas que comprende más de un centenar de 
especies. Entre ellas se encuentra el altramuz. 

LÚPULO Humulus lupulus. «Planta cannabá¬ 
cea, perteneciente a las Moráceas. nativa de Euro¬ 
pa y Asia, de tallos sarmentosos, hojas parecidas a 
las de la vid y fruto en forma de piña globosa, el 
cual, desecado, sirve para aromatizar y dar sabor 
amargo a la cerveza. 

LURA «Pequeño calamar, de 10 a 15 cm. de 
cuerpo fino y sabor exquisito. 

LURIA «Calamar. 


LULO GRANDE «Cocona. 

LUMBRE «Materia combustible encendida. 

LUMPIA «Rollo pequeño de masa de harina de 
trigo o de arroz, relleno con vegetales, propio de 
la comida china internacional. Sin. Rollo imperial. 

LUNCH «Anglicismo, comida ligera. Sin. Refac¬ 
ción, Refrigerio. 
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MABÍ Colubrina reclinata. *Árbol de la familia 
de las Ramnáceas, de 8 a 20 m de altura, de hojas 
elípticas u ovado-lanceoladas; flores pequeñas 
verdoso-amarillentas, agrupadas en fascículos 
axilares y fruto globoso, cápsula, de color rojizo o 
pardo. * Bebida fermentada preparada con la cor¬ 
teza de este árbol y con hojas de Guadén (P¡men¬ 
ta racemosa ), corteza de Guayacán ( Guaiacum 
offtcinale) y astillas de canela, clavos de especia y 
ron. Es típica de Güiria y costa sur de la península 
de Paria. El mabí lo toman las mujeres para 
concebir y los hombres para “limpiarse la san¬ 
gre", después de haberse curado de una enferme¬ 
dad venérea. 

MABITA Mell ipona quadrifasciata. * Abeja sil¬ 
vestre de color negro que los campesinos suelen 
criar en troncos secos o ahuecados. 

M A BOLO Diospyros discolor. «Árbol de las 
Ebenáceas, con ramas erectas que forman una 
copa cónica. «Fruto de este árbol, aplanado, cu¬ 
bierto por pubescencia rojiza; de pulpa amarilla, 
dura, seca, aromática, de olor desagradable pero 
de buen sabor. 

MACA «Señal que queda en la fruta por algún 
daño que ha recibido. 

MACABÍ Alinda vulpes. «Pez marino plateado, 
de cuerpo alargado y alrededor de 60 cm de largo. 
Vive en fondos arenosos, de poca profundidad y 
de aguas claras. Su carne es insípida y espinosa. 

MACADAMIA Macadamia ternifolia . «Árbol 
bajo, de hasta 15 m de alto, de follaje muy her¬ 
moso. De origen australiano, sus nueces son de 
alta calidad por su sabor y valor nutritivo. «Nuez 
de macadamia. 

MACAGUA Crypturellus erythropus marga - 
ritae. «Ave, especie endémica de la isla de Mar¬ 
garita, muy solitaria, de bosques abiertos y mato¬ 
rrales espinosos, curiosa, corredora y cantora ves¬ 
pertina. Especie apetecida por su carne. Fue muy 
abundante y hoy día está casi extinguida. s¡n. Soi- 
sola, Soisola pata roja. 

MACAGÜITA Martinezia aiphanes . «Palmera 
de unos 4 m de alto, con el tronco erizado de espi¬ 


nas negras. Se cultivaba como planta ornamental, 
particularmente en los jardines de Caracas. «Fruto 
de esta palmera, amarillo-anaranjado, algo carno¬ 
so; semilla con albumen blanco y comestible. 
«Otras especies de palmas reciben este nombre, 
tales como Aiphanes elegans , común al pie de los 
Andes, entre Barinas y Barinitas; A. caryotifolia; 
A. erosa. 

MACANILLA Bactris spp. «Palmera que mide 
unos 10 m de altura, de tronco espinoso, hojas 
pinadas de unos 2 m de alto e inflorescencia rami¬ 
ficada. Crece en zonas cálidas. «Fruto de esta 
planta, drupa uniforme de unos 3 cm de diámetro, 
que se da en grandes racimos. Es comestible. 
«Pijiguao. 

MACAO «Mamón. «Fruto silvestre propio de 
las islas de Cubagua y de Margarita. Se cocía y 
molía con piedras para hacer harina, con la que 
los indígenas hacían pan en tiempos precolom¬ 
binos y coloniales. 

MACAPIRITÚ «Zorrocloco. 

MACARELA Decapte rus punctatus ; Scomber 
sp; Scomberomorus sp; Scomber japón ¿cus. «Pez 
marino de entre 30 y 40 cm de largo. Coloración 
azul marino intenso en el dorso y blanca en el 
vientre. Usualmente forma grandes cardúmenes. 
Su pesca tiene importancia comercial para la in¬ 
dustria. sin. Cachorreta. 

MACARELA CANALERA Decapte rus maca- 
rellus. «Pez marino de cerca de 20 cm de largo. 
Coloración verde oscuro o azulada hacia la parte 
inferior y blanco plateado hacia la parte ventral. 
Abundante en las proximidades de algunas islas 
oceánicas, como La Blanquilla, donde constituye 
un recurso pesquero de importancia por su esti¬ 
mada carne. 

MACARRÓN «Pasta alimenticia hecha con ha¬ 
rina de trigo, que tiene forma de canuto alargado. 
«Pasta dulce, pequeña, redonda, crocante en el 
exterior y suave en el interior, hecha de una pasta 
a base de almendras, azúcar y clara de huevo, 
aromatizada con vainilla, café, chocolate, etc. 
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MERO Epintphtlus siria tus 









M ACARROÑADA CRIOLLA * MADERA 


M ACARROÑADA CRIOLLA * Macarrones con 
queso y una salsa de tomate, perejil, cebolla, ajo, 
pimienta, comino y manteca o aceite. Se dispone 
en un envase refractario por capas (queso, salsa, 
macarrones, y así sucesivamente, siendo la última 
de queso.) * Plato con macarrones, carne, tomate 
y condimentos. 


comercial en el país y se captura principalmente 
en la región nororiental con redes de cerco y al 
arrastre. Comestible. Se usa sobre todo para la fa- ! 
bricación de harina de pescado. 

MACIS *Corteza olorosa, roja o rosada, que 
cubre la nuez moscada. Se usa como especia. 


MACATO *Bebida fermentada de yuca. El ma- MACO *Mamón. 
cato se preparaba con casabe tostado y papelón en 

el Oriente de Venezuela. MACOUBEA Macoubea guianensis. «Planta 

apocinácea, con látex. *Fruto de esta planta, gran- 
MACEAR «Golpear la carne con el mazo para de, esférico o aplanado, de 10 a 15 cm de diáme- 
romper las fibras y ablandarla. tro. de pulpa dulce comestible. 


MACEDONIA *Postre compuesto de una mez¬ 
cla de diversas frutas, cortadas en dados o rodaji- 
tas y servidas con su propio jugo. *Mezcla de ver¬ 
duras cortadas en pequeños dados, cocidas sepa¬ 
radamente. 

MACERACIÓN «Reblandecimiento de la piel 
o de los demás tejidos mediante contacto prolon¬ 
gado con un líquido. 

MACERAR «Procedimiento destinado a ablan¬ 
dar y aromatizar determinados alimentos, para lo 
cual se dejan remojando en un líquido con distin¬ 
tos condimentos. Sin. Marinar. 

MACHA «Molusco de mar de carne comestible. 

MACHACAR «Golpear una cosa para quebrar¬ 
la o deformarla. 

MACHACOMO «Zorrocloco. 

MACHIMBRE «Raquis del plátano. 

M ACHIRE «En Lara y Falcón, se dice de la ma¬ 
sa de maíz o de harina que ha quedado mal molida. 

MACHORRA «Hembra generalmente infecun¬ 
da, de fenotipo poco femenino. Se aplica general¬ 
mente a la vaca. 

MACHUELO Opisthonema oglinum. «Pez ma¬ 
rino, verde azulado en el dorso y plateado en el 
vientre, con algunas partes negruzcas. Mide 38 
cm de largo y pesa unos 300 g. Tiene importancia 


MACROBIÓTICA «A principios de la década 
de 1900, George Ohsawa sugirió que la filosofía 
budista del Zen debería aplicarse para determinar 
los ingredientes de la dieta más saludable. Con 
base en ello, seleccionó los alimentos adecuados 
bajo el principio del yin-yang. El yin estaba ejem¬ 
plificado por la acidez, el potasio, el azúcar y las 
frutas, y el yang por ia alcalinidad, el sodio, la sal 
y los cereales. Consideró la relación de 5:1 del yin 
al yang como el equilibrio perfecto y este equili¬ 
brio se encuentra en la comida perfecta, el arroz 
integral. «Apto para alargar la vida. «Arte de vivir 
muchos años. 

MACROMINERALES «Minerales requeridos 
en la dieta en cantidades mayores a 100 mg por 
día o presentes en el cuerpo en cantidades mayo¬ 
res a 0.01% del peso corporal. 

M ACRONUTRIENTE «Elemento que se nece¬ 
sita en cantidades relativamente grandes para el j 
desarrollo de un organismo. Su requerimiento se 
mide en gramos o kilogramos e incluye las proteí¬ 
nas. los carbohidratos, los lípidos y el agua. 

MACUTO «Cesta de forma cilindrica, más alta 
que ancha, con un asa en la boca, que se usa para 
transportar víveres y otros objetos pequeños. 

MADA «Maya. j 

MADEIRA «Madera. 

MADERA «Vino producido en la isla portugue¬ 
sa de Madeira. con cepas **malvasía’\ Se refuerza 





MADRINA * MAfTRED’HOTEL 


con cognac, como el oporto, y se puede someter a 
largos períodos de envejecimiento. Los hay secos, 
como el verdelho, hasta dulces como el buel. Pro¬ 
pio para aperitivo, recomendado en la preparación 
de numerosas recetas de cocina, muy estimado en 
la Venezuela del siglo xix. Sin. Madeira. 

MADRINA «En el trapiche, el dulce que se deja 
en la batea para preparar el melado que está a 
punto de panela. *En el trapiche, el madero que 
ejerce presión sobre la caña de azúcar. * Manada 
pequeña de ganado manso que sirve para guiar o 
reunir el bravio. 

MADROÑO Rheedia machimo. * Árbol de las 
Gutíferas o Clusiáceas, de hasta 8 m de alto, ori¬ 
ginario del norte de Suramérica. * Fruto de este 
árbol, ovoide o elipsoidal, de 3 a 5 cm de longitud, 
con cáscara dura, amarilla, cubierta de protube¬ 
rancias y con abundantes canales de látex. La pul¬ 
pa blanca, delgada, acídula y comestible, cubre de 
3 a 4 semillas grandes, sin. Cozoiba. 

MADURACIÓN *En la industria de elabora¬ 
ción de quesos, la maduración consiste en una 
sucesión de operaciones enzimáticas, la mayoría 
producidas por floras microbianas, que dan lugar 
a una fermentación de la lactosa residual de la 
cuajada. Los agentes de maduración son los es¬ 
treptococos, los lactobacilos. los enterococos y 
los mohos, como Geotñchum candidum . Esen¬ 
cialmente, los factores que controlan la madura¬ 
ción son la humedad, la aireación, la temperatura, 
el pH y el contenido de sal. *Acción y efecto de 
madurar o madurarse. 

MADURAR *Dar sazón a los frutos. 

MADURO *Plátano que está en sazón. 


MAGDALENA *Bollo pequeño, generalmente 
redondo y abombado, hecho de masa de bizcocho. 

MAGNESIO *Macroelemento que afecta el me¬ 
tabolismo de calcio, sodio y potasio. Alrededor 
del 40% del magnesio en el cuerpo se encuentra 
en tejidos musculares y otros tejidos blandos, al¬ 
rededor de 1% en líquidos extracelulares y el resto 
en tejido óseo. 

MAGRO/GRA *Flaco. sin grosura. *Came sin 
grasa. 

MAGUEY Agave atrovirens. « Planta agavácea 
de la cual se obtiene aguamiel, un líquido azuca¬ 
rado extraído de una cavidad practicada en la par¬ 
te superior del tronco, antes de iniciarse la flores¬ 
cencia, y el pulque, resultante de la fermentación 
del jugo. *La flor de esta planta, de color verdoso, 
l se usa como ingrediente de ajiceros. 

MAGULLAR *Causar a un tejido orgánico con¬ 
tusión, pero no heridas, comprimiéndolo o gol¬ 
peándolo fuertemente. 

MAHONESA «Mayonesa. 

MAICEADO/DA *Se dice de la persona o ani¬ 
mal saludable, robusto y bien alimentado. Sin. 
Maiciado. 

MAICENA * Especie de harina de maíz refi¬ 
nada. empleada para la preparación de distintos 
tipos de alimentos. Sin. Maicina, Maizena. 

MAICERO/RA *Dícese del animal que se ali¬ 
menta básicamente de maíz. * Agricultor que cul¬ 
tiva maíz. *Maizal. 

MAICIADO/DA *Maiceado. 


Maduros LACUSTRES *En Maracaibo, los 
frutos del platanero. Es el pan corriente en las tres 
comidas, sin distingo de clase social y lo consu¬ 
men verde, pintón y maduro, de muchas maneras, 
pero especialmente rellenos con queso, asados en 
brasas o en homo. 

MAESTRO de COCINA «Cocinero mayor. 
MAFAFA «Ocumo. 


MAICINA «Maicena. 

MAÍTRE D’HOTEL «Salsa francesa, a base de 
mantequilla bien fresca, con perejil picado, jugo 
de limón, sal y pimienta. Se emplea en pequeñas 
porciones para decorar y acompañar carnes y pes¬ 
cados asados a la parrilla. «Jefe de comedor en un 
restaurante que toma la comanda o pedido y diri¬ 
ge a los camareros. 
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MAÍZ * MAKOPA 


MAÍZ Zea mays . * Planta americana, gramínea 
cultivada de gran importancia económica y nutri- 
cional. De ella existen tantos tipos diferentes en 
su aspecto morfológico, que una descripción de» 
tallada sería demasiado amplia. Su tallo es grueso 
y alto, formado de nudos y entrenudos; sus hojas 
son largas y puntiagudas: tiene flores masculinas 
terminales y flores femeninas axilares; su fruto es 
una mazorca con granos de color mayormente 
amarillo rojizo, muy nutritivos. «Grano de esta 
planta, formado especialmente por endospermo. 
que corresponde al 85% del peso seco del grano, y 
embrión. Sin. Zara. 

MAÍZ, ACEITE DE «Aceite obtenido durante 
la molienda por vía húmeda del maíz a partir del 
germen, extraído bajo presión o por solventes. 

MAÍZ AMARILLO «Variedad de maíz cuyos 
granos son de color amarillo intenso. 

MAÍZ BLANCO «Variedad de maíz cuyos gra- | 
nos son blancos, muy estimados para hacer arepas. 

MAÍZ CARIACO «Variedad de maíz cuyo gra¬ 
no es más grande que el del maíz blanco común, 
redondeado y de color blanco mate. 

MAÍZ CHIQUITO «Variedad de maíz propia de 
los páramos. Sancochado es blando y dulce. Se 
emplea sin pilar porque la cutícula es muy delga¬ 
da; es una planta de 50 cm de alto. 

Maíz COCIDO O SANCOCHADO «Grano 
de maíz que ha sido sometido a la acción del calor 
húmedo con la finalidad de ablandar el grano ínte¬ 
gro o pilado. 

MAÍZ DE PICO «Parte de la cáscara del grano 
de maíz que conserva el embrión después del pro¬ 
ceso de pilado; se usa como alimento para los ani¬ 
males domésticos. 

MAÍZ DE YUCATÁN «Variedad de maíz cuyos 


Maíz EN GRANO o DESGRANADO «Maíz 
que se obtiene al quitar los granos de la mazorca. 

MAÍZ FARISÍ «Variedad de maíz que se cultiva 
en el estado Mérida y se cosecha a los tres meses. 

MAÍZ PELADO «Grano de maíz que no está 
completamente seco, el cual se cuece o se remoja 
con ceniza y luego se frota entre las manos o con 
una piedra para quitarle la cutícula que lo cubre. 
Se usa en la preparación de arepa y otros platos. 

MAÍZ PILADO «Maíz descascarado, con pér¬ 
dida del germen y la cutícula. Originalmente se 
hacía golpeándolo con un mazo en un pilón. Hoy 
se hace a máquina y con él se prepara la masa de 
maíz. El maíz pilado ha sido sustituido por el uso 
de la harina de maíz precocido. 

MAÍZ REMOJADO «Maíz pilado sometido a la 
cocción del agua a temperatura ordinaria. 

MAIZAL «Terreno sembrado de plantas de 
maíz. 

MAIZENA «Maicena. 

MAJADERO «Madero en forma de basto que se 
utiliza para pilar el maíz. 

Majagua «Caiabura. 

MAJAR «Triturar un alimento, especialmente 
ajos, en el mortero. 

MAJARETE «Dulce de consistencia gelatinosa, 
hecho con masa de maíz, leche de coco, leche, 
azúcar o papelón y aromatizado con vainilla o ca- ! 
nela. «Postre de consistencia semisólida prepa¬ 
rado con harina de maíz, agua de coco, azúcar y 
canela, sin. Manjarete. 

MAJORERO «Queso de las Islas Canarias, de 
leche de cabra, pasta consistente y sabor picante. 


granos son bastante duros. 

MAÍZ EN CONCHA «Dícese del grano de maíz 

íntegro. 


MAKOPA Syzygium javanicum: Eugenia java- 
nica. «Árbol bajo de las Mirtáceas, de hojas 
oblongas o elípticas y flores blancuzcas o amari¬ 
llentas. «Fruto de esta planta, piriforme, blanco o 
rojo, con el ápice hundido. 
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MALA RABIA * MAMÍFEROS 


MALA RABIA *En Zulia, dulce de plátanos MALOJILLO *Citronela. 
maduros. Se prepara con plátanos maduros, pape¬ 
lón o azúcar, canela y vainilla. Suele acompañarse MALOJO *Planta de maíz, o parte de ella, que 
con majarete o manjar blanco. ^Conserva blanca por haber sido sembrada según un procedimiento 
de batata. especial, no puede dar frutos y se recolecta aún 

verde para ser utilizada como forraje. 

MALACHO Elops saurus . *Pez marino de 70 

cm de largo. Color gris plateado con reflejos azu- MALTA *Granos germinados de cebada a los 
lados hacia la parte dorsal, con algunas partes que se le han separado los tegumentos, el germen 
amarillas. Vive en fondos fangosos o arenosos y las radículas. Se destina a la elaboración de cer- 
hasta una profundidad de 50 m. Común en la re- veza. *Bebida no alcohólica hecha de cebada ger- 
gión oriental del país; comestible, pero de escasa minada, y de gran consumo popular en Venezue- 
comercialización. la. También se la llama cerveza negra. 

MALACIA * Aberración del apetito que consis- MALTEADO *Germinación de semillas de 
te en el deseo de comer materias inadecuadas para cereales . 
la nutrición, como tierra, madera, jabón, etc. 

MALTINA ^Principio activo de la malta, pre- 
MALACOCULTURA ^Cultivo de moluscos. sente en varios cereales. 

MALAGUETA *Bayrum. Guadén. MALTOSA *Azúcar específico proveniente de 

la degradación del almidón por la maltasa. 

MALANGA Colocasia antiquorum; C. escu- 

lenta. *Hierba de la familia de las Aráceas, que MALVA Malva spp. * Hierba saborizante. 
mide de 50 cm a 1.2 m de alto, de hojas grandes, 

paletadas y acorazonadas de largos pecíolos. Se MALVASÍA *Tipo de uva y de vino general- 
cultiva en zonas cálidas por sus tubérculos comes- mente dulce, 
tibies o con fines ornamentales. ^Tubérculo de 

esta planta que sirve de alimento a personas y MALVAVISCO Althaeaofficinalis. * Planta mal- 
animales. vácea cuya raíz se usa como emoliente. 

MALARMO Platysilurusmalarmo. *Bagre pro- MAMAR *Chupar con los labios y la lengua la 
pió del golfo de Maracaibo donde alcanza hasta 1 leche de los pechos, 
m de largo. Cabeza deprimida, dorso oscuro, casi 

negro, salpicado de manchas negras redondeadas. MAMEY Mamrnea americana. *ÁrboI de la 
Especie comercial frecuente en el mercado de familia de las Gutíferas o Clusiáceas, de hojas 
Maracaibo. Su carne es muy apreciada. *Bumelia opuestas alargadas y de pequeñas flores blancas. 
buxifolia. Arbusto o árbol pequeño de la familia Se cultiva en zonas cálidas. *Fruto de este árbol; 
de las Sapotáceas, de hojas oblongas pubescentes redondo, de unos 15 cm de diámetro; con cáscara 
en la cara inferior y flores pequeñas, blancas, agru- gruesa de color pardo y pulpa de color rojizo o 
padas en espigas. El fruto es una baya de unos 14 amarillo intenso, dura, dulce, comestible. Se con- 
mm de largo. Crece en zonas áridas de las costas sume directamente o se usa para la elaboración de 
marinas y en las playas del lago de Valencia. dulces o refrescos. 

MALNUTRICIÓN *Estado patológico, general MAMÍFEROS ^Animales homotermos que pa- 
o específico, resultante de una carencia o de un ren sus hijos vivos. Son vertebrados en los cuales 
exceso relativos de uno o más nutrientes esencia- los embriones están en comunicación con su 
les, que puede manifestarse clínicamente o ser madre a través de una placenta. Los pequeños se 
sólo perceptible mediante pruebas bioquímicas o alimentan de leche de las glándulas mamarias de 
fisiológicas. sus madres. La piel está cubierta de pelo y tiene 
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MAMILA * MANDINGA 


glándulas sudoríparas y sebáceas. Suelen tener MANANTIAL *Agua que mana. «Nacimiento 


formaciones córneas (uñas* garras, pezuñas y 
cuernos). El ser homotermo les permite conquis¬ 
tar todos los biotopos de la tierra, adaptándose a 
los cambios de clima mediante el cambio de pelo, 
el letargo o las migraciones. 

MAMILA *Tetero, biberón para alimentar a los 
niños. 

MAMÓN Melicoccus bijugatus. « Árbol frondo¬ 
so de la familia de las Sapindáceas de 15 a 30 m 
de altura, hojas compuestas y alternas de color 
verde brillante y flores pequeñas de color blanco 
verdoso, separadas las masculinas de las feme¬ 
ninas: su fruto es muy estimado. «Fruto de esta 
planta, redondo, de envoltura coriácea, pulpa ge¬ 
latinosa, comestible, de sabor agridulce y colora¬ 
ción rosada, rica en hierro y otros minerales. 
Algunos comen su semilla tostada. s¡n. Macao. 
Maco. 

Mamón CHINO «Litchi. 

M AMURE «En Oriente, cesta de forma circular 
que usan los buzos para la recolección de ostras. 

MANÁ «Rocío milagroso con el que Dios ali¬ 
mentó al pueblo de Israel en el desierto. 

MANACA Euterpe olerácea. «Palma alta, abun¬ 
dante en el delta del Orinoco. Crece en grupos de 
12 o más plantas, cuyos tallos de 8 a 20 m están 
sostenidos por una espesa masa de raíces aéreas. 
Su madera es de gran utilidad; las hojas sirven 
para hacer techos y fabricar cestos; el cogollo co¬ 
cido, llamado palmito, es comestible. «Fruto de 
este árbol, baya redonda que contiene una semi¬ 
lla. cubierta por una cáscara donde está el aceite. 
Los warao la utilizan para elaborar el carato de 
manaca. Sin. Morroque, Palmito. Uassi. 

MANAMANA Anodus laticeps. «Pez de agua 
dulce, de color gris y con presencia de numerosas 
y pequeñas escamas. Su carne es comestible, pero 
de escasa importancia comercial por la escasez de 
sus capturas. Disperso en el lago de Maracaibo y 
el Orinoco. 


de las aguas. 

MANAR «Brotar o salir un líquido de una parte. 

MANARE «Cedazo, generalmente circular y de 
poca profundidad o casi plano, hecho de tiras de 
Abra vegetal entretejidas alrededor de una base 
hecha de bejuco. «Especie de cesta, de forma rec¬ 
tangular o redonda, que se suspende del techo de 
la cocina para guardar alimentos. «Cesta redonda 
hecha en bejuco o carruso para lavar maíz, servir 
arepas, etc. 

MANARE DE ARNEAR «Cesta redonda y 
plana, de base trenzada de aro circular fuertemen¬ 
te anudado, que se usa para airear o ventear los 
granos, especialmente el café y el maíz. «Cesta de 
forma circular hecha de fibra vegetal que se uti¬ 
liza para cernir harina, especialmente de yuca, y 
para otros usos similares. «Aro de mimbre provis¬ 
to de un enrejado generalmente de cañas, que se 
suspende del techo con la finalidad de colgar 
alimentos y objetos. 

MANCHA, LA «Raza caprina con aptitud le¬ 
chera formada en Oregon. EE.UU., en 1958. a 
partir del cruce entre cabras españolas y suizas. 

MANCHEGO «Famoso queso español de pasta 
dura, elaborado con leche de oveja en la región de 
La Mancha. 

MANDARINA Citrus re tirulata. «Bajo este 
término se agrupan tipos muy variados, entre ellos 
verdaderas mandarinas, originaria de China y 
Japón, de cultivo muy antiguo: la naranja king (C. 
nobilis ), probablemente un híbrido entre manda¬ 
rina y naranja dulce; las tangerinas (C. deliciosa ), 
de los países del Mediterráneo. Sus frutos son de 
cáscara intensamente coloreada y suelta. Son 
aplanados, oblongos, de 4 a 8 cm de diámetro, con 
la base hundida o prominente y el ápice hundido. 
La pulpa es jugosa, amarillo-rojiza. 

MANDARINE «Licor de mandarina, de 40°. 
obtenido macerando la fruta en coñac. 

MANDINGA «Red grande hecha de hilo y cuer¬ 
da. especialmente de majagua, que se utiliza para 
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MANDIOCA * MANIRITO 


pescar en la costa y requiere no menos de 25 per¬ 
sonas para manejarla. 

MANDIOCA «Yuca. «Harina fina extraída de la 
raíz de la yuca o mandioca. 

MANDOCA «Rosquilla hecha de harina de 
maíz, azúcar morena o papelón, queso y plátano 
maduro o yuca molida. Se fríe en aceite o en man¬ 
teca de cochino, sin. Manduca. 

MANDU Garcinia dulcís . *Árbol de Malasia, 
perteneciente a las Gutíferas o Clusiáceas. *Fruto 
de esta planta, esférico, pequeño, jugoso y de co¬ 
lor amarillo. Se come crudo o en jaleas. En Vene¬ 
zuela su cultivo es escaso. 

Manduca *Mandoca. 

MAÑERO «Nance. 

MANGA «Fruta de una variedad de mango más 
redondeada, de mayor tamaño y aromática. «Man¬ 
ga de colar. 

Manga DE COLAR «Bolsa de tela, de forma 
cónica y boca ancha y redonda, usada para colar 
café. Sin. Marusa de colar. 

Manga PASTELERA «Bolsa de nylon u otro 
material, en forma de manga para decorar pasteles. 

MANGABEIRA Hancomia speciosa. «Planta 
brasileña, utilizada tanto por el látex como por 
sus frutos. «Fruto de esta planta, esférico, de unos 
5 cm de diámetro, de cáscara delgada y pulpa 
comestible. 

MANGANESO «Oligoelemento presente en 
nueces y cereales y de manera poco significativa 
en los alimentos de origen animal. En el cuerpo 
está involucrado en el metabolismo de carbohi¬ 
dratos y lípidos y en la función cerebral. Es cons¬ 
tituyente de algunas enzimas y activador de otras. 

Mangaritos «Ocumo. 

MANGO Mangifera indica. «Perteneciente a la 
familia de las Anacardiáceas, como el marañón o 
merey. Probablemente originario de la península 


malaya y regiones adyacentes de la India, su 
cultivo se remonta a unos 4.000 años. Fue introdu¬ 
cido en América por dos vías, después del siglo 
xvi: de Filipinas a México, llevado por los espa¬ 
ñoles, y de India a Brasil, llevado por los portu¬ 
gueses. El árbol es de gran porte, alcanzando, a 
veces, hasta unos 40 m o más de altura. «Fruto de 
este árbol, drupa aplanada, de forma, tamaño y 
color muy variables, dependiendo de las varieda¬ 
des. El mango se come directamente o en forma 
de jugo, carato, jalea, conserva. Se le come pintón 
con sal, y en algunas zonas se le agrega verde a los 
hervidos de gallina y res. 

MANGO DE BOCADO «Variedad de fruto pe¬ 
queño, ovoide, muy perfumado y sin hebras. 

MANGO DE HILACHA «Variedad de forma 
alargada, de corteza verde y que tiene en su pulpa 
muchas hebras. 

MANGO JOBO «Taperiba. 

MANGOSTÁN Garcinia rnangostana. «Árbol 
de 5 a 12 m de altura, de las Gutíferas o Clusiá¬ 
ceas, de escaso cultivo en Venezuela. «Fruto de 
este árbol, baya aplanada, de color rojo a púrpura, 
de 3 a 7 cm de diámetro. Su pulpa es agridulce, 
aromática y comestible. Sin. Mangostín. 

MANGOSTÍN «Mangostán. 

MANÍ Arachis hypogaea. «Planta leguminosa 
americana, rastrera, anual, con hojas paripinadas 
de 4 hojuelas, flores amariposadas, de color ama¬ 
rillas, con largos pedúnculos y legumbre ovaloci- 
líndrica, contraída entre las dos semillas. «Fruto 
de esta planta, que es una cápsula indehiscente, 
con sus semillas, consumidas tostadas, de alto va¬ 
lor nutritivo en proteínas, grasas y vitamina PP. 
sin. Cacahuete. 

MANÍ GARRAPIÑADO «Golosina hecha de 
maní, pelado y tostado, recubierto de azúcar. 

MANIRE «Manirote. 

MANIRITO Annona jahnii. «Árbol pequeño o 
arbusto de la familia de las Anonáceas, que alcan¬ 
za hasta 6 m de altura, de hojas simples, alternas. 
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MANI ROTE * MANTEQUILLA 


pubescentes al principio, luego glabras y oblon¬ 
gas, flores amarillosas y fruto oviforme. *Fruto de 
este árbol, ovoide, a veces oblongo, de 5 a 9 cm de 
largo, con muchas semillas y una pulpa blanca, 
comestible, de sabor agridulce. 

MANI ROTE *Annona purpurea. * Árbol pe¬ 
queño de la familia de las Anonáceas. originario 
de América tropical, de copa redondeada y flores 
grandes de color amarillo intenso o anaranjadas. 
* Fruto de este árbol, de forma globular, de hasta 
12 cm de diámetro, cubierto de protuberancias rí¬ 
gidas y piramidales, su pulpa es amarilla, dulce y 
comestible. Abunda en los Llanos, sin. Catigüire, 
Maniré. Soncoya, Turagua. 

MANJAR *Cualquier comestible. *Tipo de dul¬ 
ce venezolano que contiene maicena. *Dulce 
hecho con harina de maíz finísima o maicena, co¬ 
cida, a la que se añade cualquier sabor, general¬ 
mente de frutas. 

MANJAR BLANCO *Dulce elaborado a partir 
de la cocción de leche, canela, azúcar y maicena 
disuelta en poca cantidad de agua o leche fría y 
aromatizado finalmente con vainilla. Con él se 
suelen acompañar dulces en almíbar. *Plato espa¬ 
ñol compuesto de pechugas de gallina, cocidas, 
deshechas y mezcladas con azúcar, leche y harina 
de arroz. 

MANJAR DE COCO *Postre elaborado a base 
de almíbar, leche y coco rallado o molido. Lleva¬ 
do de nuevo al fuego, se le adiciona almendras 
dulces, peladas y molidas. Lejos del fuego, se le 
añaden yemas de huevo batidas, cocinando la 
mezcla hasta que hierva, momento en el cual se 
vacía en un molde y se espolvorea con canela. 

MANJARETE * Majarete. 

MANO *Mazo de madera dura de unos 80 cm 
de largo, de forma cilindrica y extremos redon¬ 
deados, que se usa para majar los granos de maíz 
en el pilón. *Cada uno de los gajos que forman un 
racimo de plátanos, cambures, topochos, etc. 

MANO DE MOLER *Piedra un poco plana pa¬ 
ra moler aliño o para triturar el maíz sancochado. 
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MANOJO * Hacecillo de hierbas que se puede 
coger con la mano. 

MANTA Manta birostris. *Pez de la familia 
Mobulidae que mide más de 6 m de envergadura y 
llega a pesar 1.400 kg; es de color escuro con la 
parte ventral blanca: tiene la cabeza muy ancha y 
aplastada, aletas cefálicas largas y cola en forma 
de látigo. Habita en el Caribe, en alta mar. 

MANTECA *Grasa obtenida de los animales 
(especialmente vacunos y porcinos), y de algunos 
frutos (cacao, maní). 

MANTECADA * Alimento horneado elaborado 
con una pasta de maíz y mantequilla. ^Rebanada 
de pan untada, especialmente con mantequilla. 

MANTECADO * Helado de leche con sabor a 
vainilla. ^Panecillo hecho con harina de trigo, 
manteca, huevos y azúcar. *Pan amasado o prepa¬ 
rado con manteca de cerdo. 

MANTECO Rapanea guianensis. *Árbol cuya 
madera fue muy estimada como leña para cocinar 
en los Llanos. 

MANTECO, EL ^Antiguo mercado de Barqui- 
simeto. 

MANTEL *Tejido con que se cubre la mesa de 
comer. 

MANTELERÍA *Juego de mantel y servilletas. 

MANTEQUERA * Vasija de barro para almace¬ 
nar y conservar la manteca de cerdo, una vez 
derretida y colada por tamiz. 

MANTEQUILLA *Producto obtenido median¬ 
te batido de la leche o de la crema. \ que no debe 
contener más de un 18% de materia no grasa, y de 
ella un 16 9c de agua como máximo En la prác¬ 
tica. su composición media es de un 83% de lí- 
pidos, 1 a 2% de materia seca y del 15 al 16% de 
agua. Contiene una buena fuente de vitamina A y 
caroteno, aunque aporta una cantidad apreciable 
de colesterol. Su color amarillo se debe a los caro- 
tenoides consumidos por la vaca. Desde el punto 




MANTEQUILLA DE MANÍ * MAPURITE 


de vista nutricional. la mantequilla se digiere más 
rápidamente que otras grasas. 

MANTEQUILLA DE MANÍ ««Producto prove¬ 
niente esencialmente de la trituración final del 
grano de maní tostado, al que se puede añadir una 
pequeña cantidad de azúcares, aceite hidrogenado 
y aditivos alimentarios para estabilizar la pasta 
de maní. 

MANTEQUILLERA *Pieza de la vajilla que se 
emplea para servir la mantequilla. 

MANTEQUILLERO ««Recipiente hecho de ta¬ 
para, con una abertura superior con una tapa y un 
orificio lateral cerrado con un pequeño trozo de 
madera que recibía la nata de la leche fresca para 
elaborar crema de leche. 

MANZANA *Fruta del manzano, de forma glo¬ 
bosa. corteza delgada y lisa, de pulpa carnosa con 
sabor acídulo o ligeramente azucarado. 

MANZANA CRIOLLA ««Variedad de manzana 
cultivada en el país, con tendencia al sabor ácido. 

Manzana de agua *Pomagás. 

MANZANA INFERNAL *Dulce hecho de 
manzanas que se preparaba en Caracas a finales 
del siglo xix y principios del xx, que consistía en 
cortar, cocer, aliñar y macerar las manzanas en 
caldo de esencias, cocinarlas y rociarlas de azúcar 
quemada, para colocarlas en pirámide y luego ro¬ 
ciarlas abundantemente con ron y flamearlas. 

MANZANILLA Matricariachamomilla, ««Hier¬ 
ba anual muy ramificada, de 20 a 60 cm de alto, 
perteneciente a las Compuestas o Asteráceas, 
originaria de Europa y el norte de Asia. La infu¬ 
sión de sus hojas se usa como tónico estomacal. 
Sin. Chamomila. *Anthemis nobilis. Hierba anual 
muy ramificada. La infusión de sus hojas es usada 
para combatir inflamaciones de la boca y de la la¬ 
ringe. ««Especie de aceituna pequeña. *Vino blan¬ 
co andaluz de 12°, muy seco. 


MANZANO Malus pumita; M. sylvestris; M. 
communis; M. x domestica; Pyrus malus. * Arbol 
rosáceo. de hojas ovaladas y flores blancas, cuyo 
fruto es la manzana. 

MAÑOCO ««Harina gruesa de yuca amarga, 
muy utilizada en el estado Amazonas como acom¬ 
pañante de las comidas. *Harina fermentada de 
yuca u otros tubérculos, con la cual se elaboran 
tortas o gránulos. sin. Fariña. ««Salvado de yuca 
tostado y diluido en agua. ««Harina tostada de yu¬ 
ca, que puede conservarse largo tiempo. 

MAÑOSA ««Variedad de yuca de tallo verde y 
pecíolos rojos. ««Raíz comestible de una variedad 
de yuca, dulce hasta los 7 meses y luego amarga. 

MAPIRE ««Cesto cilindrico de boca ancha, teji¬ 
do con fibras de hojas de palmera o de cocuiza. 
Está provisto de tiras del mismo material para 
llevarlo en la espalda y lo usan los indígenas para 
guardar y transportar alimentos, materiales de tra¬ 
bajo y hasta niños. ««Especie de bolso plano, con 
un asa larga, tejido con hojas de palma. Se usa pa¬ 
ra guardar o transportar diversos objetos. 

MAPOA ««Recipiente similar a una sopera, 
típico del estado Bolívar. 

MAPUEY Dioscorea trífida. ««Hierba voluble 
de la familia de las Dioscoriáceas, de tallo lampi¬ 
ño y hojas anchas de 12 a 13 cm de largo. ««Raíz 
tuberosa y comestible de esta planta. Parecida al 
ñame, pero de menor tamaño, de color blanco, ro¬ 
sáceo o violáceo por dentro, de consistencia algo 
granosa y rica en fécula. Sin. Aje. 

MAPURITE Fajara chUoperone. ««Árbol cuya 
madera fue muy estimada como leña para cocinar 
en los Llanos. *Collaphysus macropterus. Bagre 
de agua dulce, muy voraz, con dos filas de dientes 
en el premaxilar superior y una sola en el inferior. 
De color blanquecino en el vientre y gris sobre los 
costados. Puede alcanzar unos 70 cm de largo. De 
gran importancia comercial, y se comercializa 
en fresco y salado. Se encuentra en la cuenca 
del Orinoco. 
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MAQUI * MARGARITA 


M AQUI Aristotelia chilensis. * Arbusto liliáceo, 
con fruto dulce, algo astringente, empleado en 
mermeladas y helados en Chile. Sm. Koelón. 

MARA «Cesta grande, de tejido muy abierto, 
hecha con caña brava y bejuco que se usa princi¬ 
palmente para transportar pescado. *Cesta plana 
y redonda hecha de bejuco que se utiliza para 
transportar, generalmente sobre la cabeza, frutas 
o pescado. 

MARACUYÁ *Parch¡ta. 


lización limitada a los mercados locales de las 
poblaciones costaneras. 

MARAPA «Nombre del fruto del jobo. «Bebida 
refrescante preparada con el fruto del jobo. 

MAR ARA Martinezia elegans. «Palmera pro¬ 
vista de un rizoma del que nace cierto número de 
troncos, de 6 a 7 m de altura. «Fruto rojo del mis¬ 
mo nombre, del grosor de una avellana comesti¬ 
ble. una vez quebrada la dura cobertura exterior 
de la nuez. Crece en los llanos de Barinas. 


MARANG Artocarpus odoratissimus. «Árbol 
grande, de hasta 20 m de alto, perteneciente a las 
Moráceas, de copa irregular. «Fruto grande con 
muchas semillas, de pulpa blanca, comestible y 
sabor agridulce. 

MARANTA Maranta arundinacea. «Planta 
herbácea tropical, de las Marantáceas, que mide 
hasta 1.5 m de alto. «Rizoma de esta planta, del 
cual se extrae un almidón conocido como sagú de 
San Vicente, por ser esta isla antillana la principal 
área productora. Sin. Arrowroot, Arrurruz, Arru- 
rruz de las Antillas, Sagú. 

MARAÑON «Merey. 

MARAÑUELAS «Capuchina. 

MARAO Strongylura marina; Tylosomus ero - 
codilus. «Pez marino de hasta I m de largo y 4 kg 
de peso, con mandíbulas prolongadas en forma de 
pico. Con el dorso verde oscuro, con dos líneas 
rojas a cada lado de la línea media dorsal y flan¬ 
cos verde oscuro. Vive cerca de las costas insula¬ 
res y continentales. Especie comestible, que se 
consume principalmente salada y se comercializa 
sólo en algunos mercados locales de las pobla¬ 
ciones costaneras. Su aceptación es limitada por 
tener huesos y carne de color verde. *Hemirham- 
pbus brasiliensis. Pez marino de más de 40 cm de 
largo; de color azul oscuro en el dorso, que cam¬ 
bia a blanco en el vientre. Se usa como camada en 
la pesca deportiva. 

MARAO MACHETE Ablennts hians. «Pez 
marino muy pequeño, de color azul muy oscuro, 
casi negro. Especie comestible, pero de comercia- 
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MARASMO «Forma grave de malnutrición 
proteico-calórica. que aparece sobre todo en los 
lactantes y se caracteriza por disminución de la 
masa magra y de la grasa subcutánea, retraso en el 
crecimiento y muy bajo peso corporal. Además de 
la escasez de alimentos, otros factores (como las 
infecciones) pueden desempeñar un papel etio- 
lógico. 

Marbete «Cédula o etiqueta que se adhiere a 
las mercancías con indicaciones. 

MARCHANTE/TA «Persona que vende mer¬ 
cancías, especialmente alimentos, en un lugar fijo 
como, por ejemplo, un establecimiento comercial 
o un mercado. 

Marea ROJA «Explosión repentina de la po¬ 
blación de algas rojas, plantas unicelulares, las 
cuales liberan neurotoxinas que. en algunos ca¬ 
sos, son letales para los peces y venenosas para la 
población humana. 

MARGARINA «Sustituto de la mantequilla 
creado en 1869. obtenido mediante la combina¬ 
ción de grasas y aceites vegetales comestibles, so¬ 
los o mezclados con grasa de leche. La margarina 
contiene aproximadamente un 85% de lípidos y 
un 15% de agua. También puede incluir colorantes 
y aromatizantes. 

MARGARITA Pecten ziczac. «Molusco. Es una 
concha más bien escasa. Se prepara casi siempre 
sancochada para ser comida con jugo de limón. 
«Coctel a base de tequila, triple seco y jugo de 
lima o toronja. 












MARICHAPA * MASA DE MAÍZ 


MARICHAPA Cichla ocellaris. «Pez fluvial de 
hasta 70 cm de largo y varios kilos de peso. Colo¬ 
ración variable de acuerdo con las etapas del desa¬ 
rrollo: cuerpo amarillo dorado o verde amarillento 
con tres manchas circulares u oblongas negras 
bordeadas de amarillo; abdomen blanquecino: 
mancha negra rodeada por un círculo amarillo en 
la aleta caudal. Presenta en estado adulto una to¬ 
nalidad oscura en el dorso. Su carne es de exce¬ 
lente calidad. Es frecuente en los canales secun¬ 
darios del río Orinoco. 

MARICULTURA «Cultivo de organismos ma¬ 
rinos bajo condiciones naturales, controladas o 
semicontroladas por el hombre. 

MARINADA «Líquido en el cual se maceran 
carnes o pescados: generalmente se trata de un 
vino perfumado con hierbas aromáticas. 

MARINAR «Macerar. 

MARINERA, a LA «Manera de preparar pes¬ 
cados a base de cebolla, perejil, tomillo, laurel y 
vino blanco. 

MARISCOS «Invertebrados acuáticos con con¬ 
cha o exoesqueleto, normalmente moluscos o 
crustáceos. s¡n. Frutos de mar. 

MARKOUK «Pan libanés, hecho con masa de 
maíz fermentada con levadura de masa agria. 

MARMITA «Olla de metal con tapadera ajus¬ 
tada y una o dos asas. 

MARMITAKO «Plato típico vasco, que consis¬ 
te en un guiso de pescado, generalmente atún o 
bonito, con papas y pimentones. 

MARRANA «Denominación antigua para el 
tocino fresco, vendido sólo en algunas épocas del 
año en las que había matanza de cerdos. 

MARRANO «Cochino. 

MARRANO DE MONTE «Báquiro. 

MARRASQUINO «Licor dulce, típico de algu¬ 
nas regiones yugoslavas e italianas, preparado a 


base de una cereza negra amarga llamada marsa- 
la, fermentada y destilada, a la que se añade miel 
y azúcar. 

MARRONS GLACÉS «Castañas confitadas. 
«Dulce de castañas en almíbar y vainilla. 

MARSALA «Reputado vino de postre italiano, 
oscuro, generalmente dulce, hecho con un vino 
blanco aromático llamado Passito, aguardiente y 
jarabe de uva. Se usa, al igual que el moscatel, co¬ 
mo aperitivo, con postres y en la preparación de 
guisos. «Cereza negra de sabor amargo, que se 
utiliza para la elaboración del marrasquino. 

MARSHMALLOWS «Masmelos. 

MARTINICA Citrus maxima; C. granáis. «Cí¬ 
trico. Variedad de toronja agria con la forma de 
una pera; su corteza se utiliza para hacer dulces. 

MARUMI Fortunella japónica. «Variedad de 
cítrico, de fruto esférico o achatado, de 2,5 a 3 cm 
de diámetro. 

MARUSA «Bolsa de fibra de fique, cocuiza o 
sisal, o de tela burda, provista de asa; se usa para 
transportar alimentos y objetos pequeños o para 
dar de comer a las bestias de carga. 

MARUSA DE COLAR «Manga de colar. 

MARYLAND «Raza de cerdos en formación, 
obtenida del cruzamiento de las razas Landrace y 
Berkshire; con manchas negras y blancas, cabeza 
alargada y orejas erectas. 

MASA «Mezcla espesa, blanda y consistente, 
que resulta de incorporar un líquido con una ma¬ 
teria pulverizada, y, especialmente, la de harina 
con agua y levadura, con la que se hace pan. 

MASA DE COCORRÓN «Manjar hecho de 
almidón, huevos, papelón, canela, anís, clavos de 
olor y mantequilla, que se hornea. Receta del 
siglo XIX. 

MASA DE MAÍZ «Maíz pilado cocido, molido 
y amasado. 








MASA DE PAN * MATERA 


MASA DE PAN *En el llano, harina de maíz 
sancochada. 

M ASACOTE * Alimento que, por estar excesi¬ 
vamente cocido, se ablanda y apelmaza. Sin. Ma¬ 
zacote. 

MASACOTUDO/DA * Aplicado a una cosa, es¬ 
pecialmente un alimento, que ha adquirido una 
consistencia pastosa y desagradable. Sm. Maza- 
coludo/da. 

MASAGUERO Cre ni achia macrophthalma. 
*Pez de mar de forma semicilíndrica y caracte¬ 
rizado por una aleta muy desarrollada. 

MASALA «Condimento muy usado en la costa 
de Paria coloreado con azafrán, y hecho con una 
variedad muy aromática de jengibre. Se parece 
mucho a la mostaza cuando está pulverizado. 
* Especie de curry empleada en la costa oriental 
venezolana, por influencia de los hindúes de la 
cercana isla de Trinidad. 

MASALÁ DE CACHEMIRA * Pasta a base de 
cilantro, jengibre y ají usada como condimento en 
Cachemira, India. 

MASATO *En los Andes, bebida refrescante, 
poco fermentada, hecha con la mezcla cocida de 
harina de arroz y de trigo, melado cocido de pape¬ 
lón. hojas de naranjo y clavos de olor. También 
suele hacerse de maíz o arroz solos, colados y co¬ 
cidos. sm. Mazato. 

MASCAR «Triturar los alimentos con la denta¬ 
dura. 

M ASMELOS «Marshmallows. producto de con¬ 
fitería de textura esponjosa y sabor dulce. 

MASTUERZO Lepidium sativum. «Planta her¬ 
bácea. hortense, de las Cruciferas o Brasicáceas, 
de sabor picante. 

MaSÚO «Según la creencia popular, pescado 
que se descompone por haber recibido lui de la 
luna. 


MAT Phaseolus aconinfolius: Vigna acón i tifo- • 
lia. «Leguminosa. Variedad de frijol pequeño, de 
color negro o gris, moteado, de 4 a 5 mm de lon¬ 
gitud. 

MATA «Cualquier planta, menos los árboles 
grandes y maderables. «En el Zulia. vasija en que 
se recoge la leche cuando se ordeña. 

MATACÁN «Cérv ido de poca alzada. 

Matachín «Matarife. 

MATADERO «Lugar donde se mata el ganado 
destinado para el consumo público. 

MATAJEY «Avispa larga de color negro con ri¬ 
betes amarillos, de unos 5 mm. armada de agui¬ 
jón. Produce panales globosos, llenos de una miel 
espesa y abundante, sin. Matejey. «En Oriente, 
panal. 

MATALOTAJE «Provisiones, bastimento o avío 
que se lleva cuando se hace un viaje, especial¬ 
mente por tierra. 

Matamba «Aibarico. 

MATAMBRE «Carne de res que está entre las 
costillas y la piel. 

Matarife «Encargado de sacrificar animales 
en un matadero, sin. Jifero. Matachín. 

MATE Hex paraguariensis. «Arbol bajo, perte¬ 
neciente a las Aquifoliáceas: de copa densa. 
«Hoja de este árbol usada para elaborar una bebi¬ 
da estimulante. «Infusión de hojas de mate. 

MATÉ «Bebida de la península de Paria, que 
consiste en un guarapo de papelón al que se le 
agrega clavos de especia, canela, y algunas veces 
ron. Se sirve fría en vasos de barro. 

Matejey «Matajey. 

Matera «En un hato, lugar en donde se depo¬ 
sita y enfría la leche antes de llevarla a las fábri¬ 
cas de productos lácteos. 




MATÓN * MEJILLÓN 


MATÓN *En Zulia, vasija grande de barro coci¬ 
do que se usa para almacenar agua y granos. 

MAYA Bromelia chrysantha. * Hierba de la fa¬ 
milia de las Bromeliáceas. Tiene hojas básales 
lanceoladas, fuertes, de márgenes espinosos, que 
miden más de 1 m de largo; sus flores y frutos tie¬ 
nen la forma de racimo. Crece en lugares cálidos 
y secos del norte del país. *Fruto de esta planta, 
baya acídula que mide unos 3 cm de diámetro, de 
color amarillo y forma aovada. Es comestible, asa¬ 
do en brasas o sancochado con sal. pues es algo 
cáustico. Sin. Caracuey, Mada. 

MAYONESA *Salsa espesa elaborada con ye¬ 
mas de huevo y aceite, sazonada con sal y vina¬ 
gre, para acompañar pescados, ensaladas, huevos, 
pan, etc. sin. Mahonesa. 

Mazacote *Masacote. 

Mazacotudo/da *Masacotudo. 

MAZAMORRA *Postre elaborado a partir de la 
cocción de leche de vaca, jojotos, canela, azúcar y 
sal. Una vez adquirida la consistencia de crema, 
se retira del fuego y se sirve caliente. ^Especie de 
atol hecho con masa de maíz, por lo común tier¬ 
no, guarapo de papelón y algunas especias. * Ali¬ 
mento hecho con harina de maíz tostado, leche y 
papelón. *Funche. 

MAZAPÁN *Golosina hecha a base de una pas¬ 
ta formada por almendras peladas y machacadas, 
o molidas, azúcar y clara de huevo.batida, coci¬ 
nada al homo. *Pasta de confitería elaborada con 
almendras molidas y azúcar, cocida al homo. 

MAZAPÁN DE COCO *Dulce que hacían las 
monjas del convento de Las Mercedes, a base de 
coco, azúcar, papas, frutas confitadas secas y cor¬ 
teza de limón. 

MAZARINE *Licor de 30°, compuesto por 
diversas hierbas y aguardiente. 

MAZATO *Masato. 


MAZORCA *Espiga apretada en la que se crían 
algunos frutos muy juntos, como sucede con el 
maíz. *Baya del cacao. 

MECHADA *Came esmechada. *Arepa rellena 
con carne mechada. 

MECHADOR * Instrumento de cocina con pun¬ 
ta afilada con forma de pluma para atravesar la 
carne cruda, e introducir en ella tiras de tocino. 

MECHAO *En los Andes, plato especial de co¬ 
mida que se ha preparado con varios condimen¬ 
tos. * Embutido preparado con carne de cerdo. 

MECHAR *Operación que consiste en introdu¬ 
cir en un trozo de carne, antes de asarlo, lonjitas 
de tocino y sustancias aromáticas, empleando un 
utensilio llamado aguja de mechar. *Formar 
hebras con la carne cocida. 

MEDALLÓN *Corte de carne o de pescado, 
grueso y de forma redondeada. En Venezuela se 
usa frecuentemente el medallón de lomito. 

MEDIA *Envase hecho con la corteza del fruto 
del coco que se utiliza para transportar y vender 
alimentos caseros. 

MEDIA MAÑANA *En los Andes, alimento 
que se toma entre el desayuno y el almuerzo. 

MEDIDAS *Cantidad de ingredientes que se 
utiliza en una receta de cocina. 

MEDIOLUTO *Comida compuesta por una 
porción de arroz y otra de caraotas negras, hervi¬ 
das o fritas, que se mezclan cuando están servidos 
en la mesa. 

MÉDULA ^Sustancia blanda y grasa, de color 
blanquecino, que se halla dentro de algunos hue¬ 
sos de los animales. 

MEJILLÓN Perna pema. * Molusco bivalvo de 
crecimiento acelerado, rico en proteínas, carbo¬ 
hidratos y grasas. Se reproduce todo el ano y se 
fija en las rocas y acantilados de la zona costera 
intermareal a unos 10 m de profundidad, donde se 
alimenta de materia orgánica y de fitoplancton. Se 
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MEJILLÓN CARUPANERO * MELÓN DE MONTE 


prepara sancochado, en ensaladas, guisado con MELEAGRICULTURA * Rama de la zootecnia 
arroz, asado en su concha o en vinagreta. avícola especializada en la cría y la explotación de 

los pavos o guajolotes (Meleagris gallopavo). 

Mejillón carupanero *Piato típico del 

estado Sucre, particularmente de Carúpano, por MELECO «Conserva seca, de Quíbor, estado 
influencia de los inmigrantes corsos que la prepa- Lara. hecha con melado de papelón y semillas de 
raban a la bordelesa, cociendo los mejillones y auyama tostadas, descascaradas y partidas, 
sumergiéndolos en una salsa con cebolla, ajo, 

perejil, aceite y sal. MELINDRE «Dulce horneado, a manera de 

bizcocho, preparado con harina de maíz, huevos y 
MEJORANA *Mejorana hortensis; Origanum azúcar o papelón. «Golosina hecha con huevos, 
mejorana. «Planta labiada, de hojas aovadas, flo- azúcar y canela. «Fruta de sanen hecha con miel 
res blancas y fruto seco con pequeñas semillas, y harina. 

Se usa como hierba saborizante y como anties- 

pasmódico. MELLOCO «Ruba. 

MEJUNJE «Droga o medicamento compuesto MELOCOTÓN «Fruta del melocotonero, drupa 
de varios medicamentos mezclados. «Menjurje. aromática, de forma esférica y color amarillento, 

con un surco semicircular, piel delgada y vellosa y 
MELADO «Jarabe o jugo espeso de caña de pulpa jugosa y agradable, 
azúcar o de azúcar morena, obtenido al someter 

algunos de estos productos a cocción. MELOCOTONERO Prunas pérsica. «Árbol 

rosácco de hojas aisladas y flores blancas, cuyo 
MELADO DE PAPELÓN «Jarabe espeso de fruto es el melocotón, 
papelón. 

MELÓN Cucumis nielo. «Planta cucurbitácea. 
MELADURA DE CAÑA «Jugo primario ex- hortense, con tallos rastreros, flores amarillas y 
traído de la caña de azúcar. fruto grande. «Fruto de esta planta, elipsoidal, 

oloroso, dulce y aguanoso. *Melocactus curvis- 
MELAZA «Líquido espeso y dulce, de color os- pinus; M. cae sin s ; Cactus caesius. Cactácea 
curo, residuo de la cristalización del azúcar de ca- subesferoidal, aristada, coronada por un cepalio 
ña o de remolacha. Se usa como edulcorante, para formado por largos pelos blancos y espinas, entre 
repostería o para la alimentación animal. «Guara- los cuales se originan las flores rosadas y los rojos 
po de caña cocido. y alargados frutos comestibles. Estos frutos se 

llaman en Oriente “pichigüey" y en Lara “buche". 
MELCOCHA «Dulce de forma cilindrica, de Por extensión se dice mata de pichigüey, mata de 
consistencia correosa o gomosa, elaborado con un buche, o simplemente se denomina en una y otra 
melado de papelón blanco o con la melaza de la región pichigüey y buche. El tejido carnoso de 
caña de azúcar, a la cual se le agrega algún ingre- esta planta se usa para hacer dulce en almíbar. Sin. 
diente aromático. Buche, Melón de sabana. Pichigüey. 

MELCOCHA DE AZÚCAR *Golosina hecha a MELÓN BLANCO Benincasa hispida: B. 
base de azúcar y vinagre que se cocina, amasa y cerífera. «Trepadora robusta, perteneciente a las 
estira como una melcocha. Cucurbitáceas, de tallos cilindricos, estriados. 

«Fruto de esta planta, elipsoidal o esférico, de 
MELCOCHOSO/SA «Se aplica a una cosa de color verde claro, con una capa de cera blanca, 
consistencia correosa como la melcocha. translúcida y aromática, que se come como ver- 

dura o en dulces. 

MELÓN DE MONTE «Buche. 
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MELÓN DE SABANA * MERENGÓN 


MELÓN DE SABANA *Buche. 

MELOTE «Conserva elaborada con miel, coci¬ 
nada con las frutas hasta alcanzar el punto 
deseado. 

MEMBRILLO Cydonia oblonga; C. vulgaris. 
«Arbusto rosáceo, de hojas aovadas, flores rosa¬ 
das y fruto en poma. «Fruto de esta planta, de 
color amarillo, muy aromático, de carne áspera y 
semillas mucilaginosas. 

MENDRUGO «Trozo de pan duro, sobrante o 
desechado. 

MENEAR «Batir o revolver algo, como, por 
ejemplo, una botella o un alimento líquido o 
semisólido. 

MENENCIA «Vasija hecha con la cubierta ex¬ 
terior de algunos frutos de corteza resistente. 

MENESTRA «Guiso preparado a base de hor¬ 
talizas, a las que se añade cierta cantidad de carne 
cortada en trochos. 

MENESTRÓN «Sopa preparada con carne y 
legumbres, especialmente con caraotas blancas. 

MENJURJE «Bebida o infusión de aspecto y 
sabor desagradables, preparada al mezclar distin¬ 
tos tipos de sustancias. Sin. Mejunje. 

MENTA «Género de plantas labiadas muy aro¬ 
máticas. Entre sus especies se encuentran el mas¬ 
tranto, la yerbabuena, el poleo y la menta piperita 
(Mentha piperita ). llamada así por su olor y sabor 
a pimienta. Sin. Hierbabuena, Yerbabuena. 

MENÚ «Conjunto de platos que constituyen 
una comida. «Carta del día en un restaurante don¬ 
de se relacionan las comidas, postres y bebidas. 
«Comida de precio fijo que ofrecen hoteles y 
restaurantes, con una posibilidad limitada de 
elección. 

MENUDENCIAS «Restos de ave. una vez des¬ 
pedazado el animal para carne. «Visceras del ani¬ 
mal que comprende el hígado, la molleja y el 
pulmón. 


MENUDILLOS «Menudos, menudencias. 

MENUDOS «Despojos (hígado, corazón, mo¬ 
lleja. etc.) de las aves, especialmente del pollo. Sin. 
Menudillos. 

MERCADO «Comercio público, en sitio y fecha 
destinados al efecto.«Sitio público destinado pa¬ 
rala compra y venta de mercancías. «Compra, 
generalmente semanal, de comestibles, víveres y 
artículos necesarios para la limpieza y manteni¬ 
miento del hogar. 

MERCADO LIBRE «Mercado popular donde 
se compran mercancías de todo tipo al mayor y al 
detal, especialmente productos alimentarios. 

MERECURE Lycania pirifolia. «Árbol de la 
familia de las Crisobalanáceas, que mide de 10 a 
12 m de alto; tiene hojas coreáceas alternas y flo¬ 
res blancas agrupadas en espigas. Crece en los 
Llanos y en las zonas cálidas de la cordillera de la 
Costa. «Fruta de este árbol; es una drupa oblonga 
que mide unos 10 cm de largo y unos 5 cm de diá¬ 
metro, de color pardo verdoso por fuera y amarillo 
por dentro. La pulpa es harinosa y comestible. 

MERENDAR «Tomar la merienda. 

MERENDERO «Establecimiento donde concu¬ 
rre la gente del pueblo a merendar o a comer. 

MERENDÓN/NA «Individuo aficionado a me¬ 
rendar copiosamente. 

MERENDONA «Aumentativo de merienda. 
Merienda espléndida y abundante. 

MERENGADA «Bebida preparada batiendo le¬ 
che y helado mezclados. «Batido de frutas prepa¬ 
rado con leche en vez de agua, y azúcar, servido 
con hielo. «Postre o dulce a base de merengue. 

MERENGAR «Batir nata de la leche hasta que 
quede montada. 

MERENGÓN «Dulce preparado con claras de 
huevo a punto de nieve, azúcar e ingredientes aro¬ 
máticos como la vainilla o la canela. «Pudín 
elaborado con harina, huevos y algún otro in- 
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MERENGUE * METABOLISMO 


grediente de fruta, cubriendo luego la pasta con 
almíbar. 

MERENGUE «Producto de confitería, pasta 
preparada con clara de huevo a punto de nieve que 
se coloca especialmente como decoración sobre 
una torta o un dulce. «Suspiro. 

MEREY Anaccirdium occidentale. * Árbol pe¬ 
queño de la familia de las Anacardiáceas, de hojas 
alternas y ovales y flores rosadas o amarillas muy 
olorosas. Crece silvestre o cultivado en lugares cá¬ 
lidos. especialmente en los Llanos y en la tierra 
costera. *Fruta de este árbol, pedúnculo, parte 
útil i/able como fruta fresca. Comestible, en for¬ 
ma de pera, carnosa, de color amarillo o rojo, muy 
jugosa y astringente. «Semilla de esta planta, 
nuez asociada al pedúnculo, de forma arriñonada, 
que se consume frita o tostada. Sin. Anacardo, 
Cajú. Caujil, Marañón. 

MEREY DEL DIABLO *Aki. 

MERIENDA *Del siglo xm al xx. comida lige¬ 
ra que se hace por la tarde antes de la cena. *En el 
siglo xvii. comida que. en algunas partes, se to¬ 
maba al mediodía. *Comida que, por fiesta, se 
hace en el campo. «Cualquier alimento ligero que 
se toma entre las comidas principales. 

MERIENDA NEGRA *En Carúpano, Casanay 
y Maturín, papelón ligado con harina y aliñado. 

MERINO *Raza ovina de origen español, utili¬ 
zada especialmente en la producción de lana. 

MERLUZA Merlucius merlucius. *Pez esbelto 
muy alargado, en forma de huso, de hasta 1.20 m 
sin barbilla, de la familia de los Gádidos. Muy 
apreciado para consumirlo en fresco. 

MERMA *Lo que se pierde de cualquier pro¬ 
ducto. 

MERMAR «Cocinar un alimento. «Disminuir¬ 
se una cosa, o consumirse una parte de ella. 

MERMELADA *Gel hecho de pulpa de frutas 

y azúcar. 


MERO Epinephelus flavolimbatus; E. ¡(ajara. 
«Pez marino, pardo grisáceo, de hasta 1 m de lon¬ 
gitud y 10 kg de peso. Vive en los fondos rocosos 
profundos: abundante en las costas venezolanas. 
Su carne es de excelente calidad y tiene importan¬ 
cia comercial para el consumo en fresco. El chu¬ 
rrasco de mero, a la plancha, es una especialidad 
venezolana muy apreciada. 

MERO BATATA Epinephelus stñatus. *Pez 
marino. de hasta 1 m de largo. Amarillo grisáceo 
con una franja parda oscura hacia la parte dorsal. 
Vive en fondos rocosos y coralinos. Abundante en 
Los Roques. Su carne es de excelente calidad y 
tiene importancia comercial. 

MERO CABRILLA Epinephelus adscensionis. 
«Pez marino de unos 45 cm de largo y casi 2 kg de 
peso. Es de color amarillo verdoso, con pequeñas 
manchas rojas en todo el cuerpo. Abundante en el 
archipiélago de Los Roques. Especie comestible, 
de excelente calidad y de importancia comercial 
limitada por su poca dispersión marítima. 

MESA «Mueble, generalmente de madera, que 
se compone de una o varias tablas lisas sostenidas 
por uno o varios pies y que sirve para comer, es¬ 
cribir, jugar u otros usos. 

MESONERO/RA «Persona que atiende a los 
comensales en la mesa. «Persona que. en un res¬ 
taurante o en una casa particular, especialmente 
cuando hay una fiesta, sirve las comidas y las 
bebidas. 

METABOLISMO «Conjunto de transformacio¬ 
nes bioquímicas que tienen lugar en un organismo 
vivo. Constituye la suma de cambios químicos 
controlados por la actividad enziniática que ¡leva 
a cabo la función nutritiva, y que comprende el 
desdoblamiento de compuestos orgánicos com¬ 
plejos en compuestos sencillos o simples, con 
liberación de energía para las diferentes funcio¬ 
nes y actividades productivas del organismo, así 
como la elaboración de compuestos orgánicos 
complejos a partir de compuestos simples, utili¬ 
zando para ello energía procedente del catabo¬ 
lismo. Las reacciones de síntesis constituyen el 
anabolismo, y las de degradación, el catabolismo. 




METABOLISMO BASAL * MICHURÍ 


METABOLISMO BASAL *Gasto energético pecies de maguey, utilizándose preferentemente 
mínimo para asegurar el mantenimiento de un or- el Agave angustifolia, así como también se usan 
ganismo en ayunas, en reposo absoluto y condi- las especies A. potatorum, A. rodacantha, A. 
ciones térmicas óptimas. tequilana.cic. 


METABOLISMO ENERGÉTICO ^Necesida¬ 
des energéticas, expresadas en kcal o en kj. que 
incluyen tres componentes distintos: el metabolis¬ 
mo basal. la termorregulación y un componente 
individual ligado al modo de vida, actividad físi¬ 
ca. deportiva, etc. 

METABOLIZACIÓN «Conjunto de cambios 
químicos que experimentan los nutrientes desde 
el momento en que llegan al torrente sanguíneo 
hasta el momento de ser excretados. Puede ha¬ 
blarse particularmente del metabolismo de los 
carbohidratos, de las grasas, etc. 

Metas NUTRICIONALES «Recomendacio¬ 
nes cualitativas y cuantitativas. Las cualitativas 
incluyen la calidad biológica de los nutrientes, las 
fuentes naturales y la interacción negativa o posi 
tiva de los nutrientes. Las cuantitativas se refieren 
a la cantidad de alimentos que proporcionan los 
nutrientes necesarios para el mantenimiento de 
una adecuada nutrición. Los propósitos funda¬ 
mentales de tales metas son: promover un buen 
estado de salud, reducir o limitar la aparición de 
enfermedades nutricionales asociadas y servir de 
base para la elaboración de guías alimentarias 
para la población. En ellas se expresa la propor¬ 
ción de nutrientes específicos recomendados, en 
función de la cantidad y concentración energética 
de la dieta, o sea por 1.000 kcal. 

METTWURST «Variedad de salchicha. 

MEUNIÉRE, A LA «En la cocina francesa 
designa una forma de preparar los pescados, que 
consiste en harinarlos ligeramente, freírlos en 
mantequilla y rociarlos con el fondo de cocción 
desglasado con jugo de limón, un poco de mante¬ 
quilla y luego de perejil molido. 

MEZCAL Agave tequilana. «Pequeña agavácea 
sin espinas. La destilación de los tallos y hojas se 
emplea para la elaboración de pulque, mezcal y 
tequila. «Licor incoloro destilado de pulque. Para 
su elaboración se emplean en México varias es- 


MEZCLA «Agregación o incorporación de va¬ 
rias sustancias o cuerpos que no tienen entre sí 
acción química. 

MEZCLADO «Realización de una mezcla. En 
la industria cervecera se refiere a una operación 
que consiste en mezclar el cereal, en forma de en¬ 
grudo de almidón, con lúpulo y malta. Durante 
este proceso, la amilasa contenida en la malta 
solubiliza el almidón y lo transforma en maltosa. 

MEZCLOTE «Alimento mal preparado que 
tiene la apariencia de una mezcla pastosa de ingre¬ 
dientes mal combinados. 

MIAJA «En el estado Lara, pequeña cantidad de 
alguna cosa. También se usa migajita. 

MIAOS «Brindis con bebidas alcohólicas en los 
alumbramientos o partos. 

MlCHE «En los Andes, aguardiente de caña que 
se aliña con algunas hierbas aromáticas y espe¬ 
cias. «En los Andes, por extensión, cualquier be¬ 
bida alcohólica. 

MlCHE CLARO «En los Andes, el primero que 
sale del alambique. 

MlCHE ZANJONERO «El que se destila clan¬ 
destinamente. Sin. Cachicamero, Callejonero. 

MlCHIRUY Draba bellardii. «Planta de la fa¬ 
milia de las Cruciferas o Brasicáceas, nativa de 
los páramos de la Sierra Nevada de Mérida, donde 
era usada como condimento por los indígenas de 
la región. Sin. Michurí, Repollito de páramo. 
Repollo. 

MlCHOSO/SA «En los Andes, aficionado al 
miche o a otras bebidas alcohólicas. 

Michurí «Michiruy. 
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MICO * MIJOTER 1 


MICO *Potaje tradicional del Táchira, hecho a 
base de plátano verde sancochado, molido y sazo¬ 
nado con sal, preparado como bolas del tamaño 
del huevo de la gallina o un poco mayores, asadas 
en brasas u horneadas. *En el estado Táchira bo¬ 
nito cilindrico hecho con una masa de cambur 
chocheco, largo y delgado, asado en budare. 

MlCOTOXINA ^Sustancia tóxica secretada por 
algunos mohos y hongos. 

MICROBIO *Nombre genérico que designa a 
los seres organizados, sólo visibles al microsco¬ 
pio, como bacterias, levaduras, etc. Entre sus in¬ 
numerables especies, unas son inocuas, otras 
patógenas y otras productoras de fermentaciones, 
sin. Microorganismo. 

MlCROM INERALES * Minerales que se re¬ 
quieren en pequeñas cantidades. También llama¬ 
dos oligoelementos, minerales traza o minerales 
vestigiales. 

MlCRONUTRIENTE ^Elemento o compuesto 
que es requerido en muy pequeñas cantidades por 
un organismo. Los requerimientos se expresan en 
miligramos (mg) o en microgramos (mg). Incluye 
las vitaminas y los minerales. 

Microondas, cocción por *si S tema de 

cocción que cuece el alimento directamente en 
profundidad y no sólo superficialmente, lo que re¬ 
duce el tiempo de cocción. Contrariamente a los 
tostados y asados, este tipo de cocción no desa¬ 
rrolla ningún tipo de color en la superficie del 
producto. 

Microorganismo * Microbio. 

MIEL *Líquido viscoso y azucarado que prepa¬ 
ran las abejas al introducir en su estómago el 
néctar de las flores y los jugos de algunas hojas y 
frutos, depositados enseguida, mezclados con 
diastasas, en los alveolos de los panales en donde 
maduran. La miel está formada por levulosa 
(41%), dextrosa (34%). agua (17%) y otras mate¬ 
rias (8%) como minerales, vitaminas y proteínas. 

MIEL CRISTALIZADA *MieI que ha formado 
gránuios compactos debido a cambios de tempe- ¡ 


ratura y presión, y a la presencia de impurezas 
que sirven como centro de cristalización. La miel 
cristalizada vuelve a su estado líquido mediante el 
baño de María. Para evitar la cristalización en en- 
i vases comerciales, la miel se filtra, purifica y 
pasteuriza. 

MIGA *Parte inferior y más blanda del pan. 

MIGAJA * Porción pequeña de algo. Sin. Borona. 

MlGAJITA ^Cantidad muy pequeña de algo, 
sin. Miaja. 

MIGAS *Plato a base de pan desmenuzado hu¬ 
medecido en agua, y frito en aceite con otros 
ingredientes. 

MIGAS HEROICAS *Sancocho preparado en la 
olla común para los tropas del Oriente durante la 
Guerra a Muerte y que constituía la única comida 
diaria. Se hacía con lo que se conseguía, que fue¬ 
se comestible, adicionándole ají picante, trozos 
de arepa, de casabe, etc. Esta preparación se ha 
refinado y es comida típica de la región oriental ¡ 
del país. 

MIGOTE *En Barcelona, café con leche, arepa 
de maíz desmigajada y queso blanco rallado, todo 
junto. 

MIJE Laemolita orinocertsis. *Pez de agua dul¬ 
ce. de vientre blanco, aletas incoloras y una faja 
horizontal oscura a lo largo de la línea lateral. 
Especie corriente en las lagunas de rebalse y en 
los préstamos. No tiene importancia comercial, 
pero es aprovechado por los pobladores ribereños, 
pues su carne es comestible. Se encuentra disper¬ 
so en la cuenca del Orinoco. 

MIJO Pennisetum glaucum: P. typhoideum. 

* Planta gramínea originaria del Africa, con hojas 
puntiagudas y flores en panojas terminales. ♦Se¬ 
milla de esta planta, pequeña, redonda, brillante y 
de color blanco amarillento. Sin. Mijo perla. Millo. 
Rabo de gato. 

Mijo perla *Mijo. 

MIJOTER *Cocer lentamente a fuego muy bajo. 
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MILANESA. A LA « MOHO 


MlLANESA, A LA * Forma de preparar las 
carnes, rebozando los filetes con huevo batido, 
pan rallado y queso parmesano rallado, y frién- 
dolos en aceite o manteca de cerdo. 

MlLHOJAS * Pastel de hojaldre, relleno de cre¬ 
ma o mermelada y merengue. 

MILLO *Mijo. «En algunas regiones, sorgo. 

MIMOSA «Ensalada de distintos ingredientes, 
espolvoreada con yemas de huevo duro. 

MINAMATA, ENFERMEDAD DE «Síndrome 
e intoxicación por mercurio, observado en los 
consumidores de alimentos marinos procedentes 
de la bahía de Minamata. Japón. 

MINERALES «Minerales o nutrientes inorgá¬ 
nicos presentes en los organismos vivos. Son ele¬ 
mentos químicos que se obtienen de la dieta y 
cumplen funciones metabólicas en el organismo. 
Los indispensables para este, son: calcio, fósforo, 
sodio, potasio, cloro, magnesio, hierro, iodo, flúor, 
cinc, manganeso, cobalto, azufre, selenio, cobre, 
molibdeno. entre otros. Los minerales cuyo défi¬ 
cit son considerados un problema nutricional. real 
o potencial, en Venezuela, son: hierro, cinc, cal¬ 
cio. iodo, flúor y sodio. 

MlNESTRA «Sopa. 

MlNESTRONE «Sopa italiana de carnes, ver¬ 
duras y pastas (macarrones), aromatizada con 
hierbas. 

MINNESOTA «Raza de cerdos en formación, a 
partir de cruzamientos entre las razas Tamworth y 
Landrace (Minnesota No. 1) y entre las razas 
Poland. China y Yorkshire. 

MINUTA «Lista de los platos de una comida, 

MlOGLOBINA «Pigmento y proteína de la car¬ 
ne. La cantidad de mioglobina en los animales va¬ 
ría con la especie, edad, sexo, músculo de que se 
trate y actividad física. Las diferencias de color en¬ 
tre la carne de res y de ternera, entre la carne de res 
y de cerdo, o entre el muslo y la pechuga del pollo 
reflejan diferentes contenidos de esta sustancia. 


MlRABELLE «Aguardiente de ciruelas. 

MlREPOIX «Conjunto de verduras rehogadas, 
utilizadas para dar más sabor a un plato. 

MlRIMISO «Nombre indígena de una planta 
trepadora de frutos babosos, comestibles, propia 
de El Paso de Tacarigua. en la jurisdicción de 
Duaca. estado Lara. 

MIRRIA «Cantidad, tamaño o medida ínfima 
de algo. 

MISO «Alimento oriental fermentado de soya. 

MISTELA «Licor dulce de color rosado, de pre¬ 
paración casera, que se hace con aguardiente de 
caña, miel o papelón, e ingredientes aromáticos. 
Generalmente se sirve en fiestas o en reuniones 
familiares. «Líquido que resulta de la adición de 
alcohol al mosto de uva para evitar la fermen¬ 
tación de aquél. 

MlSTIFORIS «Mezcla de varias bebidas alco¬ 
hólicas. 

MlURA «Combinación bastante fuerte de lico¬ 
res. Hace alusión a la bravura de los Miura, toros 
españoles de lidia. 

MOCAYA Acrocomia sclerocarpa; A. armen - 
talis. «Palmera de tronco recto, cubierto de espi¬ 
nas al igual que las hojas. «Fruto de esta planta, 
que viene en racimos, con mesocarpo carnoso y 
aceitoso. De la semilla cónica se obtiene un aceite 
parecido al de la palma africana. 

MOCHILA «Bolsa hecha de fibra de cocuiza o 
de tela burda que lleva una jareta en el extremo 
superior por la que pasa un cordón que permite 
cerrarla o abrirla: suele estar provista de una o dos 
asas. Se usa para transportar objetos pequeños, 
frutas o víveres. 

MOGOLLA «En los Andes, pan hecho con hari¬ 
na de trigo integral. 

MOHO «Microorganismo de estructura comple¬ 
ja, capaz de esporular. que se desarrolla en la su¬ 
perficie de los productos agrícolas y alimentarios 
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MOJAR * MOLIENDA HÚMEDA 


debido a su carácter aerobio. La mayoría de los 
mohos tienen una fuerte actividad hidrolítica. es¬ 
pecialmente lipolítica, responsable de la degrada¬ 
ción de los alimentos. 

MOJAR «Humedecer con algún liquido. 

MOJARRA Eugerres plumieri; Diapterus pin - 
mieri. *Pez marino de unos 30 cm de largo y 500 
g de peso. Plateado, con tonalidades azul verdo¬ 
sas hacia la parte dorsal. Comestible, pero de 
escasa importancia comercial por su reducido vo¬ 
lumen de capturas. 

MOJE *Caldo de cualquier guisado. *Salsa ca¬ 
naria espesa y muy condimentada con ajo, ají, 
cilantro, perejil, etc. 

MOJICÓN *En los Andes, pan dulce que se ela¬ 
bora trenzando dos trozos de masa a modo de 
clineja o crineja. *Bollo fino que se toma con el 
chocolate. 


MOKA * Variedad de café cultivada en Arabia, 
caracterizada por su intenso perfume, empleada 
frecuentemente en repostería. 

MOLDE «Pieza o conjunto de piezas acopladas 
en las que se hace en hueco la figura que. en sóli¬ 
do. quiera darse a la materia fundida, fluida o 
blanda, que en él se vacía. 

MOLDEADO «Que lleva la forma del molde. 

MOLDEAR *Dar forma a un alimento, por 
ejemplo, al arroz después de cocido, utilizando un 
molde de cocina, con el fin de obtener una presen¬ 
tación más elegante. 

MOLE *Guiso típicamente mexicano, com¬ 
puesto de carne aderezada con chile colorado, 
ajonjolí y otros ingredientes. «Salsa. en náhuatl. 
Rica combinación de especias, nueces, chiles y 
chocolate. Es el platillo mexicano por excelencia 
y su máxima representación es el mole poblano. 


MOJITO *Comida típica del Zulia y preparada 
con pescado mechado, leche de coco y especias 
que se sirve acompañada con plátano verde asado 
y arroz. *Coctel a base de ron. azúcar y jugo de 
limón y una ramita de menta. 

MOJO *Salsa cremosa o cortada que se prepara 
con leche, huevos, cebolla, cebollín, ajo, ají, ci¬ 
lantro, etc. Es un plato típico trujillano, servido en 
el desayuno, que admite muchas variaciones. *En 
Lara, salsa picante preparada con huevos, leche, 
cebolla, tomate, ají, y a veces semillas de ajonjolí 
o auyama tostadas y trituradas. «Salsa con que se 
acompaña la carne asada a la parrilla. «Salsa de 
las Islas Canarias, espesa y muy condimentada 
con ajo, ají o pimienta, cilantro, perejil. Su nom J 
bre canario es “moje”. 

MOJÓN DE OBISPO «Dulce caraqueño en 
forma de bola y confeccionado con plátano, hue¬ 
vo y canela, que se fríe en aceite. 

MOJONCHO «En Oriente, pasta que se prepara 
con plátano a medio madurar que se asa y cuece, 
y se muele con coco, papelón y jengibre. 


MOLENDERO «Olla de barro que se utiliza 
para contener el maíz cocido o remojado en agua, 
para luego ser molido y hacer con él la masa de 
las arepas. 

MOLER «Quebrantar un cuerpo, reduciéndolo 
a menudísimas partes, o hasta hacerlo polvo. «Ex¬ 
primir la caña de azúcar en el trapiche. 

MOLIENDA «Operación que consiste en moler 
y exprimir la caña de azúcar en los trapiches. 
«Operación que consiste en transformar un grano 
en harina. 

MOLIENDA EN SECO «Procedimiento me¬ 
diante el cual se extraen sémolas y harinas de 
maíz. La molienda en seco, tal como se práctica 
hoy en día. tiene sus orígenes en las técnicas utili¬ 
zadas por las poblaciones autóctonas que domes¬ 
ticaron la planta. El mejor ejemplo es la técnica 
empleada para hacer harina de arepas o sémola de 
maíz molido. 

MOLIENDA HÚMEDA «Procedimiento me¬ 
diante el cual se obtiene almidón de maíz. Consis¬ 
te fundamentalmente en utilizar maíz limpio que 
se macera en agua, a fin de ablandar los granos, y 
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MOLINILLO * MORA 


separar sus elementos mediante tamizado, cen¬ 
trifugación y lavado, para obtener almidón del 
endospermo, aceite del germen y productos ali¬ 
mentarios de los residuos. 

MOLINILLO *Palito con taraba de madera o 
alambre para batir huevos, leche, etc. * Instru¬ 
mento de madera que consiste en un pequeño palo 
provisto de una punta con aspas, que se utiliza 
para batir el chocolate. 

MOLINO * Artefacto para quebrantar, macha¬ 
car, triturar o laminar alguna cosa. 

MOLLEJA * Buche o estómago muscular de las 
aves, muy robusto en las granívoras. 

MOLLET * Huevos cocidos con cáscara, de 
tal forma que la clara quede cuajada y la yema 
blanda. 

MOLUSCOS *Grupo de animales invertebrados 
de cuerpo blando, formado por cabeza, pie y 
masa visceral, pertenecientes al Phylum Mollus - 
ai, que cuenta con unas 125.000 especies e inclu¬ 
ye a los pulpos, caracoles y bivalvos. Los pulpos y 
sus parientes (calamares, sepias, etc.) forman la 
clase Cephalopoda . con tentáculos provistos de 
ventosas. Los caracoles y sus parientes (babosas, 
lapas y orejas de mar) forman la clase Gastropo - 
da , con su concha externa enrollada helicoidal¬ 
mente. Los bivalvos, entre ellos las almejas, los 
mejillones y las ostras, forman la clase Bivalvia , 
con una concha con dos valvas, y grandes bran¬ 
quias para respirar y filtrar el alimento. 

MONDADIENTES «Instrumento acicular que 
se emplea para limpiar los dientes, o para pinchar 
pequeños pasapalos. sin. Limpiadientes, Palillo. 

MONDADOR «Utensilio con una hoja de acero 
que gira sobre un eje para seguir los contornos de 
hortalizas y frutas, y una punta afilada para extraer 
el ojo de las papas. 

MONDAR «Quitar la cáscara a las frutas o la 
vaina a las legumbres. 

MONDONGO «Sopa espesa hecha con trozos 
de panza de res, garbanzos, maíz y otros vegeta¬ 


les. s¡n. Mute. «Intestino y panza de la res en el 
matadero. 

MONDONGUERA «Olla grande y profunda 
utilizada principalmente para hacer mondongos y 
sancochos para muchos comensales. 

MONERA «En Margarita, la lechosa verde pe¬ 
queña. 

MONITOREO ALIMENTARIO «Control y 
seguimiento de los factores de relevancia en la ali¬ 
mentación y sus consecuencias fisiológicas, bio¬ 
químicas y/o antropométricas. 

MONO «Dulce, en forma de panela, de distintos 
sabores elaborado con papelón. «Golosina que 
consiste en una pasta, similar a la del turrón, ela¬ 
borada con melaza de caña de azúcar que se bate, 
sin dejarla llegar al punto de caramelo, y se ade¬ 
reza con anís, albahaca, jengibre, cáscara de 
limón rallada, coco, queso o leche en polvo. Cua¬ 
jada la pasta se envuelve en porciones en hojas de 
plátano. 

MONTADALE «Raza ovina estadounidense, 
blanca y sin cuernos, especializada en la produc¬ 
ción de carne. 

MONTANA N° l «Raza de cerdos en formación, 
originaria de la Estación Agrícola de Montana, 
EE.UU., en la que intervienen cerdos Hampshire 
y Landrace. 

MONTAR «Batir enérgicamente la nata de la 
leche o las claras de huevo a punto de nieve. 
«Batir una salsa incorporándole mantequilla o 
crema de leche fresca. 

MONTERREY JACK «Queso de California, 
EE.UU., de la familia del Cheddar. 

MORA Morus alba; M. nigra; Rubus spp. 
«Arboles y arbustos de las familias Mimosáceas, 
Moráceas y Rosáceas, las cuales presentan fruto 
agregado. «Infrutescencia o conjunto de numero¬ 
sos frutitos reunidos en una masa carnosa, granu¬ 
losa y de color negro o morado, que procede de 
las envolturas florales acrecidas, del moral, de la 
morera, de la zarzamora, etc. 
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MORA DE CASTILLA Rubus glaucus. *Es 
una planta vigorosa, de tallos espinudos, cubier¬ 
tos con un polvo blancuzco. Sus frutos son esféri¬ 
cos o elipsoidales, de 1 a 2,5 cm de longitud. De 
color rojo oscuro en la madurez, acídulos y aro¬ 
máticos. Se usa mucho en la preparación de 
jugos, dulces, mermeladas y hasta vinos. 

MORCILLA *Tripa de res o de cerdo rellena de 
sangre cocida de cerdo, condimentada con cebo¬ 
lla, sal y especias. A veces se le añade arroz, toci¬ 
no y papelón. 

MORCÓN *En los Andes, embutido hecho en 
tripa de res o de cerdo que se prepara con harina 
de maíz, comino, cebolla, tomate, garbanzo, papa 
y trozos de carne de cerdo. *Embutido andaluz. 

MORDAZ * Áspero, picante y acre al gusto. 

MORDER *Clavar los dientes en una cosa. 

MORDISCO *Mordedura leve. *Bocado, peda¬ 
zo que se saca de una cosa, mordiéndola. 

MORICHE Mauritia flexuosa. ^Palmera arbó¬ 
rea de sitios húmedos y anegadizos, que alcanza 
de 20 a 25 m de altura. Su fruto es una drupa ovoi¬ 
de alargada de 4 a 5 cm de largo, y la parte comes¬ 
tible, escasa, es el mesocarpio de color anaranjado 
o rojizo. De su tronco se obtiene un licor azucara¬ 
do y una fécula alimenticia. 

MORNAY *Salsa bechamel con queso rallado y 
gra tinada. 

MORO Carpillus coralinus. *Crustáceo. Can¬ 
grejo grande, de hermosos colores y de carne 
comestible. 

MOROCOTO Colossoma brachypomus. *Pez 
de agua dulce, de unos 80 cm de largo, de color 
gris tirando a violáceo sobre el dorso y los costa¬ 
dos, y el abdomen blanquecino salpicado de te¬ 
nues manchas anaranjadas. Su carne es muy esti¬ 
mada. En el delta del Orinoco lo llaman el “rey de 
los pescados". Tiene una elevada fecundidad y su 
alimentación es especialmente frugívora. Se en¬ 
cuentra disperso en las cuencas del Orinoco y del 
Amazonas. *Myletes sp. Pez fluvial del Orinoco, 


MORA DE CASTILLA * MOSCATEL 


de hasta 1,50 m de largo, parecido a la cachama, 
pero es más chato, de escamas blancas y sin man¬ 
chas en el cuerpo. 

MOROCOTO DELTANO ^Sancocho de pesca¬ 
do, hecho con morocoto salado y diversas verdu¬ 
ras. especialmente ñame, ocumo. plátano verde, 
yuca y mapuey, sen ido con casabe o arepa y en¬ 
curtido con ají. especialidad de las poblaciones 
del delta del Orinoco. 

i 

MOROJOY ^Preparación de yuca agria, usada 
por algunas tribus guayanesas del Alto Orinoco 
para acidular el mañoco y conservarlo por largo 
tiempo. 

MORRAL *Bolsa rectangular, pequeña, de fa¬ 
bricación casera, hecha preferiblemente de fique, 
que tiene en los extremos de la boca una cuerda 
delgada que sirve para colgarla al hombro. 

MORROCOY Geochelone carbonaria; G. den - 
ticulata. ^Tortuga terrestre de caparazón muy 
convexo con placas óseas octogonales y abultadas 
de color gris pardo con centro amarilloso: patas 
largas, armadas con pequeñas uñas obtusas. Su 
carne es muy estimada. 

MORRÓN * Variedad de pimiento, más grueso, 
dulce y carnoso que el de las otras castas. 

MORROQUE *Manaca. 

MORTADELA *Producto cocido embutido en 
tripa sintética, obtenido a partir de carne de vaca y 
de cerdo, féculas, proteína vegetal, fosfatos y es¬ 
pecias. La de Bolonia. Italia, es muy afamada. 

MORTERO *Utensilio de cocina empleado para 
machacar los condimentos, que consta de un reci¬ 
piente con una cierta profundidad y de una mano 
o mazo. La mano del mortero o almirez es el ma¬ 
zo que se emplea para machacar los condimentos 
dentro de recipiente. Sin. Almirez. 

MOSCATEL *Variedad de uva. generalmente 
blanca, utilizada para elaborar vinos generosos. 
♦Vino elaborado con la uva del mismo nombre. 
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MOSCATO * MUCHACHO REDONDO 


MOSCATO *Vino de postre, italiano, dulce y 
aterciopelado, de 12 a 15°, elaborado en las islas 
de Elba y Pantellaria. Hay un moscato espumante 
hecho en Asti. 

MOSTACHÓN * Dulce pequeño hecho con pas¬ 
ta de frutas o de frutas secas, y horneado. 

MOSTACHONES * Dulce elaborado a partir de 
claras de huevo a punto de suspiro, azúcar, yemas 
y harina de trigo, espolvoreado con canela y luego 
horneado. 

MOSTACHONES DE MANÍ «Golosina hor¬ 
neada, elaborada a base de una pasta de maní 
tostado, pelado y molido, azúcar, huevos batidos, 
harina de trigo y aguardiente o ron. 

MOSTAZA BLANCA Brassica hirta: B . alba. 
*Planta crucifera que crece silvestre en gran parte 
de Europa y Norteamérica. Se utiliza como con¬ 
servante en los encurtidos y es un buen agente 
emulsificante en las mayonesas (mahonesas). Sus 
semillas de color arenoso tienen un agradable 
sabor a frutos secos y no son tan picantes como la 
mostaza negra. Se usan en los preparados de mos¬ 
taza americanos, y están prohibidas en la de Dijón. 
Las mostazas en grano se hacen con una mezcla 
de ambas. La mostaza debe su sabor al aceite 
esencial desprendido cuando la harina de mostaza 
se mezcla con agua. El color de la mostaza co¬ 
mercializada se debe a que ésta lleva cúrcuma. 

MOSTAZA NEGRA Brassica nigra . *Hierba 
erecta de grandes hojas, algo carnosas y flores 
amarillas. Se encuentra subcultivada en la zona 
montañosa de Lara, Trujillo y Mérida. Sus hojas 
son comestibles; picadas, se cuecen junto con 
arvejas, lentejas o quinchonchos. Las semillas son 
redondeadas, muy pequeñas, color marrón oscu¬ 
ro, casi negro; con ellas se hacen sinapismos, que 
aplicados a los pies se usan para bajar la fiebre. 
❖Pertenece a la familia de las Cruciferas o Brasi- 
cáceas. Probablemente originaria de los países 
mediterráneos y del sureste europeo, donde se ha 
venido cultivando para fines tanto culinarios co¬ 
mo medicinales. *Semilla picante de la planta del 
mismo nombre, que se usa como condimento. 
Existen distintas clases de semillas según el tipo 
de planta. La mostaza inglesa viene en polvo y se 


prepara al agua. La francesa se presenta en pasta y 
es preparada con vinagre solo o con vinagre y es¬ 
pecias, especialmente estragón. 

MOSTO *Zumo de uva, antes de iniciar la fer¬ 
mentación. * Residuo fétido del zumo de la caña. 
❖Cebada triturada y malteada en infusión de agua. 

MOTE ❖Dulce de auyama preparado con pape¬ 
lón, leche de coco y una pizca de pimienta brava. 
Es típico de los estados Lara, Trujillo y Zulia. *En 
Lara, sopa de cambur negro que se elaboraba a 
principios del siglo xx. «Sopa de mondongo que 
se hace con cambur negro en la región de los 
Andes y en el estado Lara. *En Centroamérica y 
México, maíz cocido con sal. *En Chile, trigo o 
maíz cocido puesto en remojo, con el cual se pre¬ 
para un refresco muy popular. 

MOUSAKA * Plato griego a base de carne de 
vaca picada, berenjenas y salsa de queso. 

MOUSSE *En la cocina francesa, designa una 
“espuma" preparada con claras de huevo batidas a 
las que se añade otro ingrediente, dulce o salado, 
y que se cuece al baño de María. 

MOYA *En los Andes, tinaja de barro muy gran¬ 
de en donde se prepara un guarapo o chicha. Sin. 
Moyón. 

MOYASHI * Alimento oriental fermentado de 

soya. 

MOYÓN *Moya. 

MOZZARELLA «Queso italiano de pasta ama¬ 
sada y cocida, elaborado con leche de búfala o de 
vaca. 

MUCHACHO «Sección de carne que se extrae 
de los cuartos traseros del ganado vacuno. 

MUCHACHO CUADRADO «Sección de carne 
de forma chata que se saca de la parte de la res 
llamada muchacho. 

MUCHACHO REDON DO «Sección de carne 
de torma cilindrica que se saca de la parte de la 
res llamada muchacho. 
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MUCÍLAGO * MUTE 


MUCÍLAGO ^Sustancia viscosa de mayor o 
menor transparencia, que se halla en ciertas partes 
de algunos vegetales, o se prepara mediante la di¬ 
solución en agua de materias gomosas. 

MUCO Couroupita guianensis. * Árbol pertene¬ 
ciente a la familia Lecitidáceas. *Fruta de este 
árbol, parecida al mamey, muy olorosa y dulce. 
Sin. Coco de mono, Mucurutú. 

MüCUJA Acrocomia lasiospatha. * Pal mera de 
unos 12 m de alto, de tronco espinoso. Drupa gran¬ 
de, esférica, amarilla, de envoltura carnosa comes¬ 
tible. Crece en Guayana y otros lugares cálidos. 

. 

MÚCURA *Vasija de barro cocido, de forma 
semiesférica. cuello corto y boca angosta, donde 
se almacena agua u otros líquidos. 

Mucurutú *Muco. 

MUESLl *Copos de avena y otros cereales, con 
miel y frutas, utilizados generalmente para el de¬ 
sayuno. Sin. Musli. 

MUFFIN ^Panecillo inglés de pasta muy fina y 
esponjosa, que se sirve con el té o el chocolate. 

MULITA *Botella pequeña y plana que se lleva 
en el bolsillo y se emplea para guardar y trans¬ 
portar bebidas alcohólicas. 

MULLARD ^Híbrido resultante de la cruza en¬ 
tre pato común (Anas platyrhynchos) y pato real 
(Catrina moschata) del Orinoco, muy empleado 
para la producción de carne en Francia. 

MULTISÁPIDO ^Alimento de muchos sabo¬ 
res, como la hallaca. Palabra cuya invención sp 
atribuye a Rómulo Betancourt. pero que fue utili¬ 
zada por primera vez en público por el padre 
Carlos Borges el 5 de julio de 1921. en un discurso 
en la casa natal de Simón Bolívar, para referirse al 
sancocho. 

MUNSTER *Queso alsaciano de pasta tierna y 
aroma fuerte y pronunciado, elaborado con leche 
premadurada. Hay muchas variedades que lo imi¬ 
tan. como el Muenster de EE.UU, que es un poco 
más duro. 


MUÑECA *Bolsa hecha con liencillo en la que 
se envuelven las semillas de achiote u onoto, y 
que se mantiene húmeda colocada en un recipien¬ 
te con aceite o manteca. Se usa regularmente en la 
cocina margariteña para colorear los alimentos 
durante la preparación. 

MURABÍ * Ají muy picante de la región amazó¬ 
nica. empleado por los indígenas en la elabora¬ 
ción del wuarubé. sin. Tomillito. 

MURUMURU Astrocaryum murumuru. * Pal¬ 
mera silvestre productora de aceite. 

MUSÁCEA *Dícese de las plantas monocotile- 
dóneas. algunas gigantescas, con el tallo formado 
por las vainas de las hojas caídas: hojas con pe¬ 
cíolos envainadores, flores irregulares y con frutos 
en forma de bayas o drupas, como el banano o 
cambur, el plátano, etc. 

MUSELINA *Tejido de algodón muy fino, em¬ 
pleado para envolver determinados ingredientes, 
evitando que durante la cocción se mezclen con el 
resto. * Preparación de salsas o rellenos a base de 
crema batida. *Pastelitos muy ligeros. 

Musli *Muesii. 

MUTE ^Mondongo. *En Lara. camero cocido 
con maíz. *En el Norte de Santander, Colombia, 
sopa de maíz con tripa, callos, menudencias de 
pollo, maíz, garbanzos, macarrones, arvejas, pa¬ 
pas y berenjenas. *En Lara y Yaracuy. plato regio¬ 
nal elaborado con la cabeza del chivo, papas, gra¬ 
nos de maíz, otras legumbres y orégano. 




NABINA * NARIZ 



NABINA «Nabo silvestre. 

NABO Brassica campes tris; B. napus. * Planta 
crucifera o brasicácea. hortense, de hojas glaucas, 
flores amarillas y fruto en vainillas cilindricas. 
♦Raíz de esta planta, fusiforme, blanca o amari¬ 
llenta. carnosa, comestible, se emplea para dar 
sabor a los caldos, y como guarnición, junto con 
otras verduras y hortalizas. 

Nabo DE SUECIA *Rutabaga. 

NABO SILVESTRE Brassica rapa var. oleífe¬ 
ra. ♦Semilla de esta planta, esférica, de sabor 
picante: de allí se extrae un aceite volátil usado 
medicinalmente, sin. Nabina. 

NACIDO ♦Alimento con presencia de moho. 

NAGAMI Fortunella margarita. ♦Cítrico de 
fruto ovoide, de 3 a 5 cm de largo, de cáscara ana¬ 
ranjada. delgada, y pulpa amarilla y acídula. Sin. 
Kumquat. 

NAIBOA ♦Casabe cubierto con miel de pape¬ 
lón. ♦Casabe aderezado con dulce y queso. *En 
Cumaná, se forma con dos rebanadas de casabe 
untadas con una capa espesa de conserva de coco 
en forma de sandwich. ♦Casabe relleno con pape¬ 
lón, queso y algunas especias. ♦Jugo venenoso ex¬ 
traído de la yuca amarga. ♦Jugo extraído del maíz 
tierno. ♦Nombre indígena de la yuca. ♦Casabe 
algo elástico. 

NANCE Byrsonima crassifolia. ♦Árbol de 2 a 
15 m de altura. ♦Fruto de este árbol, drupa esfé¬ 
rica. amarilla o con áreas anaranjadas, con pulpa 
blancuzca y azucarada, que se come cruda o se usa 
para refrescos. Sin. Chaparro manteco. Mañero. 

ÑAPAR ♦Recubrir totalmente un preparado con 
una salsa, crema, etc. 


El endocarpo es la pulpa de la naranja, compuesta 
por gajos o carpelos, que contiene un jugo azuca¬ 
rado. Hay algunas variedades, prácticamente des¬ 
conocidas en América tropical, que son llamadas 
“naranjas de sangre” o sanguíneas, caracterizadas 
por tener la pulpa roja, la que da un jugo de color 
muy atrayente. 

NARANJA AGRIA Citrus aurantium var. ama¬ 
ra. ♦Árbol de la familia de las Rutáceas, de hasta 
10 m de alto, de ramas espinosas. Probablemente 
originario del suroeste de Asia, llegó a Europa en 
el siglo xi llevado por los árabes, para usos medi¬ 
cinales. Por su resistencia a la gomosis, es muy 
empleado como patrón para injertos de naranja 
dulce, limón y otros cítricos. En América se usa 
principalmente en la preparación de refrescos o 
para elaborar mermeladas. ♦Fruto de este árbol, 
esférico o aplastado, con el ápice y la base hundi¬ 
dos. Su cáscara es rugosa, gruesa y de color ana¬ 
ranjado rojizo en la madurez. La pulpa es amari¬ 
llenta y de sabor ácido. Sin. Naranja cajera. 

NARANJA CAJERA ♦Bergamota, Naranja 
agria. 

Naranja CHINA ♦Kumquat. 

Naranja DULCE ♦Naranja. 

Naranja rellena con gelatina de 

FRESAS ♦Postre hecho a base de naranjas, a las 
que previamente se le ha extraído la pulpa, relle¬ 
nas con almíbar y una mermelada hecha con una 
mezcla de fresas, azúcar, leche aromatizada con 
vainilla y claras a punto de suspiro. 

NARANJADA ♦Agua o refresco de naranja. 

Naranjilla ♦Lulo. 

NARANJILLO ♦Chica. 


NARANJA Citrus sinensis. ♦Planta pertene¬ 
ciente a la familia de las Rutáceas, originaria pro¬ 
bablemente de Asam e Indochina, desde donde se 
difundió por Asia. A Europa llegó en el siglo XVI. 
Una de las variedades más conocidas es la Navel y 
la Valencia. s«n. Naranjo. ♦Fruto de esta planta, 
tipo especial de baya, conocida como hesperidio. 


NARANJO Citrus sinensis. ♦Árbol de la familia 
de las Rutáceas, cuya flor es el azahar y su fruto la 
naranja. Sin. Naranja. 

NARIZ ♦Órgano olfatorio externo. 
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NISPERO Manilkara zapóla 








NASA * NEVERÍA 


NASA «Artificio de pesca, de forma cilindrica, 
hecho de juncos o alambres. *Cesto de boca estre¬ 
cha para echar la pesca. *Cesto o vasija, a modo 
de tinaja, para guardar pan. harina, etc. 

NASI GORENG «Especialidad indonesia, com¬ 
puesta de arroz, pollo, cebolla, pimentón y tomate, 
acompañada de cangrejo y camarones, de salsas 
muy condimentadas, coco rallado, maní tostado y 
cebolla frita. Este plato fue popularizado por los 
holandeses con el nombre de rijsttafel. 

NATA «Película que flota sobre la leche, gene¬ 
ralmente cuando es hervida, constituida por las 
proteínas del lactosuero desnaturalizadas por el 
calor. «Sustancia espesa que sobrenada en algu¬ 
nos licores. 

NATA MONTADA *Nata batida fuertemente 
con azúcar, de gran uso en repostería. 

NATILLA «Postre de consistencia cremosa ela¬ 
borado con maicena, leche, huevos y azúcar coci¬ 
dos a fuego lento. 

NATILLA DE JOJOTOS «Postre elaborado a 
partir de la cocción de leche de jojotos, leche de 
vaca, azúcar y pasas. 

NATTO «Alimento oriental fermentado de soya. 

NATURISMO «Sistema de vida que preconiza 
el uso exclusivo de las cosas de la naturaleza en 
higiene, terapéutica, alimentación, etc. 

NAVAJÓN Acanthurus bahianus. «Pez marino 
de color pardo o pardo verdoso, con líneas azules 
a lo largo del cuerpo. Vive en fondos someros, en 
aguas claras y con formaciones coralinas o roco¬ 
sas. Abundante a lo largo de las costas continenta¬ 
les e insulares. Se captura con nasas. Comestible, 
pero su carne es de baja calidad y poco comer¬ 
cializada. Sin. Sangrador. 

NÉCTAR «Jugo de fruta de consistencia espesa, 
especialmente cuando está procesado industrial¬ 
mente y embotellado. «Secreción azucarada que 
producen las flores que poseen nectario (glándula 
generadora de néctar). Está constituido por gluco¬ 
sa, sacarosa y sustancias aromáticas. Las abejas lo 


recolectan para transformarlo en miel. «Cualquier 
licor exquisito. 

NECTARINA Prunas pérsica \ar. nectarina . 
«Drupa de agradable sabor, similar al melocotón. 

NEGRETE «Cherechere. 

NEGRITAS «Caraotas negras condimentadas. 

NEGRITO «Café negro muy careado, especial¬ 
mente cuando se sirve en una taza pequeña. 

NELI Phyllanthus emblica. «Árbol bajo perte¬ 
neciente a las Euforbiáceas. «Fruto de este árbol, 
redondo y aplanado, con una pulpa dura, contigua 
a una nuez comestible. Sin. Emblica. 

NELORE «Raza de cebú, originaria de la región 
india de Madrás. 

NEPE «Salvado de maíz compuesto por la cás¬ 
cara, el pico y otras partículas desprendidas al 
pilar el grano. «Cáscara del arroz «Bagazo de la 
yuca, después de extraerle el veneno y cernir la 
harina. 

NEUFCHATEL «Queso francés, a base de leche 
de vaca. 

NEVADO «Pasta de consistencia espesa hecha 
con clara de huevos y azúcar que se utiliza para 
cubrir y decorar tortas. 

Nevado DE CHOCOLATE «Nevado al que se 
añade chocolate. 

Nevar «Cubrir una torta con una capa de 
nevado. 

NEVERA «Armario revestido con una materia 
aisladora y provisto de un depósito de hielo para 
enfriamiento o conservación de alimentos y bebi¬ 
das. En otras, ahora más usadas, el frío se produce 
por corriente eléctrica o por otros medios. Sin. Re¬ 
frigerador, Refrigeradora. 

NEVERÍA «Establecimiento donde se fabrica o 
se vende hielo, helados o bebidas frías. 
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NEVERO * N1XTAMALIZACIÓN 


NEVERO * Nieve que sobrevive al deshielo del 
verano y que se vuelve granular. Es un estado in¬ 
termedio en la conversión de la nieve en hielo. 
Probablemente de allí provenga el término “neve¬ 
ra". usado para designar al refrigerador. * Persona 
que fabrica o vende hielo, helados o batidos fríos. 

NEW HAMPSHIRE «Raza de gallinas de ori¬ 
gen estadounidense, que debe considerarse en 
realidad como una variedad de la Rhode Island. 
Se utilizó para producir los primeros pollos de en¬ 
gorde que se explotaron en escala industrial, más 
tarde, se cruzó con la Comish, la Plymouth, etc., 
para la formación de las actuales líneas de pollos 
de engorde. 

NICOISE, A LA * Preparaciones mediterráneas, 
inspiradas en la cocina de Niza, que llevan ajo, 
aceitunas, anchoa, tomate y guisante. Es famosa 
la ensalada con tomate, pepino, judías, pimentón 
verde, cebolla, huevos duros, anchoa, aceitunas 
negras, ajo, albahaca y aceite de oliva. 

NIDO * Bol lo vaciado de brioche o de pasta de 
hojaldre. «Cestita redonda formada por papas 
paja fritas en aceite. 

NIDOS DE GOLONDRINA *Plato chino ela¬ 
borado a base de nidos que las golondrinas de mar 
construyen con su saliva. Se suele preparar en 
sopa con caldo de ave. 

NIEVE «Repostería hecha a base de claras de 
huevo batidas con azúcar. 

NlGÜITO *Chica. 

NlGUO *Calabura. 

NIÑO ENVUELTO «En Barlovento, plato que 
se prepara con dos pedazos de plátano maduro 
fritos entre los cuales se coloca queso rallado y 
canela, y se cubre con huevo batido y harina. 
*Cambur pequeño (titiaro o manzano) relleno 
con queso rallado, mantequilla y canela, y frito, 
envuelto en una capa de huevos batidos. 

NIOPO *Ñopo. 


ÑIPA Ñipa fruticans. * Pal mera que crece en los 
pantanos de aguas salobres. De su inflorescencia 
brota una savia azucarada, de la que se obtiene 
azúcar y una bebida fermentada llamada tuba. 

NÍSPERO Manilkara zapota; Achras zapota; 
M. sapotilla. * Árbol americano perteneciente a 
las Sapotáceas, que son especies arbóreas tropica¬ 
les utilizadas por sus frutos o por su látex. «Fruto 
de esta baya de pulpa comestible, de color marrón 
claro y de sabor dulce. También se usa como 
materia prima del chicle o goma de mascar. Sin. 
Chicozapote, Níspola. 

NÍSPERO DEL JAPÓN Eriobotrya japónica. 
* Árbol bajo y ramificado, perteneciente a la fa¬ 
milia de las Rosáceas. Originario probablemente 
del sur de China, se cultiva mayormente en el 
Japón, donde se conocen muchos cultivos. *Fruto 
de este árbol, esférico o piriforme, de 2,5 a 6 cm 
de largo, amarillo, con costra fina y fuerte, y 
pulpa blanca o amarilla, jugosa y acídula. 

NÍSPOLA *Fruto del níspero. Sin. Chicozapote, 
Níspero. 

NITRATO *Sal presente, especialmente en for¬ 
ma de nitrato de potasio, en un cierto número de 
productos animales y vegetales. *Sal usada como 
aditivo alimentario. 

NITRITO *Sal del ácido nitroso. «Aditivo auto¬ 
rizado en charcutería por sus propiedades de 
conservación, que previene la contaminación mi¬ 
crobiana. especialmente la de los Clostridium. 

NlTROSAMINAS «Familia de sustancias solu¬ 
bles en agua, caracterizadas por tener un grupo 
nitroso unido a una amina secundaria. 

NlXTAMALIZACIÓN «Procesamiento de los 
granos del maíz que consiste en una mezcla de 
una parte de maíz integral con dos partes de una 
solución de cal a aproximadamente el 1%. La 
mezcla se calienta a 80 °C durante 20 a 45 minu¬ 
tos y se deja reposar toda la noche. Al día siguien¬ 
te, se decanta el líquido cocido, y el maíz, lla¬ 
mado nixtamal, se lava 2 ó 3 veces con agua para 
eliminar la cáscara, las pilorrizas, la cal sobrante 
y las impurezas del grano. 
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NOCINO * NUEZ DE MACADAM LA 


NOCINO * Licor 
nueces. 


italiano, de 30°, a base de NÚCLEO * Almendra o parte mollar de los fru¬ 
tos de cáscara dura. 


NOGADA *Salsa hecha de nueces y especias. 

NOGAL Juglans columbiensis. * Árbol de gran 
porte. *Fruto de este árbol. drupa con una semilla 
o nuez comestible y rica en aceite. La nuez negra 
americana (/ nigra) y es difícil de pelar, se usa 
como condimento, mientras que la nuez blanca (J. 
cinérea) se emplea en repostería. Sin. Nogal de 
Caracas. 

NOGAL DE BARQUISIMETO *Taque. 

NOGAL DE CARACAS *Nogal. Nuez blanca. 

NOMBRE CIENTÍFICO *Denominación que 
responde a las reglas taxonómicas de la clasifica¬ 
ción de Linneo. Cada especie se determina con un 
nombre correspondiente al género (que lleva ma¬ 
yúscula en la primera letra) y un segundo nombre 
que corresponde a la especie (y que se escribe con 
minúscula). Género y especie deben ser subraya¬ 
dos o escritos en itálicas. 


NUEVA COCINA * Fórmula de la “nouvelle 
cuisine" lanzada en Francia en 1972 por H. Gault 
y C. Millau. acomodándose a las recomendacio¬ 
nes de la medicina y la dietética, que preconizan 
la frescura de los alimentos, la ligereza y armonía 
natural de las combinaciones y la simplicidad de 
los modos de cocción. Se prefieren las salsas 
ligeras, los productos naturales, la cocina al vapor 
o al baño de María para conservar los nutrientes. 
En su nombre se han cometido muchos excesos. 

NUEVA ZELANDA. *Raza de conejos formada 
en Estados Unidos, especializada en la produc¬ 
ción de carne. 

NUEZ *Fruto que contiene una sola semilla, 
seca e indehiscente, que suele presentar una pared 
leñosa. 

NUEZ BLANCA Juglans cinérea. * Drupa con 
una semilla o nuez empleada en repostería. Sin. 
Nogal de Caracas. 








NOPAL Opuntia ficus-indica. *Planta cactácea NUEZ COMÚN *Nuczde nogal, 
mexicana. *Fruto de esta planta, higo chumbo, 

elipsoidal, de corteza verde amarillenta y pulpa NUEZ DE AUSTRALIA *Nuez de macadamia. 
comestible. 

NUEZ DE BRASIL *Juvia. 

NOQUE *Procedimiento para salar pescados en 

la región oriental de Venezuela, sumergiéndolos NUEZ DE COLA *Kola. 
en salmuera escurrida de los primeros ejemplares 

a los que se aplicó la sal directamente. NUEZ DE MACADAMIA *Fruto del árbol 

Macadamia integrifolia . originario de Australia, 
NORFOLK BLANCO *Línea de conejos híbri- y de reciente cultivo en Venezuela. Folículo más o 
dos procedentes de Inglaterra, especializados en menos esférico, de 2,5 a 5cm de longitud. El peri- 
la producción de carne. carpo es carnoso y verde. Adentro hay una nuez. 

que es esférica y lisa o elipsoidal y rugosa. La se- 
NOUGAT * Especie de turrón elaborado en milla se extrae mecánicamente. Su sabor es deli- 
Francia. cioso y altamente nutritivo: contiene 9% de pro¬ 

teínas y 78 °/c de grasas. Por su alto contenido 
NOVILLO/LLA *Toro o vaca de dos a tres años grasoso enrancian rápidamente. Se consumen 
de edad. crudas, tostadas para postre o saladas como aperi¬ 

tivo. Apenas se usan en repostería. Es empleada 
NUBLA *Raza caprina originaria del Alto Egip- para preparar caris y ragús en Asia, helados y 
to y Somalia. dulces en Estados Unidos. Sin. Macadamia. Nuez 

de Australia. 
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NUEZ DE PARÁ * NUTRIENTES ESENCIALES 

___ 1 


NUEZ DE PARÁ *Juvia. 

NUEZ MOSCADA Myristica fragrans. * Árbol | 
originario del archipiélago de las Molucas, que 
crece en las tierras bajas, de humedad alta y sue¬ 
los fértiles. Su producción se inicia a los 6 ó 7 
años. *Fruto de este árbol, cápsula elipsoidal, pi¬ 
riforme o esférica, amarilla, de 4 a 8 cm de diá¬ 
metro, que se abre en 2 valvas. Al centro está la 
semilla cubierta por un arilo rojo brillante, duro y 
coriáceo, llamado “macis”. Dentro hay un tejido 
grueso de parénquima con células cargadas de al¬ 
midón y oleorresinas, lo que da una fragancia tí¬ 
pica y un sabor picante. Los frutos maduros, de 
color amarillo, se arrancan del árbol, separando la 
semilla del pericarpo. La macis se seca. Su color 
rojo se toma amarillo y el producto final consiste 
en escamas secas y flexibles. La semilla se diseca, 
luego se separa la testa y queda la llamada nuez 
moscada, que es el producto comercial, con un 
aroma agradable y un gusto amargo. 

NUEZ PACANA Carya illinoensis . ^Originaria 
de Norteamérica y muy parecida a la nuez común. 
Su nuez es uno de los mejores frutos secos co¬ 
mestibles. Se vende normalmente con cáscara 
(fina y fácil de partir) debido a su alto contenido 
graso del 70%, que las hace ponerse rancias de 
inmediato. Se emplea en guisos o en repostería. 
Es famoso el pastel de pacanas. 

NUMIDICULTURA *Parte de la avicultura en¬ 
cargada de la cría, mejora y explotación de la 
gallina de Guinea. 

NUPE Pachirryzus erosus. * Planta americana, 
bejuco enredadera, silvestre, de las leguminosas. 
Sus semillas son venenosas, pero de su raíz se ex¬ 
trae una harina comestible en la Venezuela rural. 

NUTRICIÓN *Conjunto de procesos mediante 
los cuales los nutrientes contenidos en los alimen¬ 
tos e introducidos en el organismo, son transfor¬ 
mados y utilizados debidamente para mantener la 
vida, asegurando: a) el mantenimiento o la repo¬ 
sición de tejidos naturalmente envejecidos y de 
energía consumida, lo que implica procesos de re¬ 
tención y de síntesis, sin que haya aumento de la 
masa corporal; b) el crecimiento y la formación 
de nuevas estructuras, lo que involucra procesos 


de retención y de síntesis con aumento de la masa 
corporal; c) la reproducción y el mantenimiento 
de la especie, y d) la reparación de tejidos o la re¬ 
posición de estructuras accidentalmente dañadas. 
En la práctica, la nutrición intenta proveer a las 
células del organismo de los aportes bioquímicos 
que requiere. 

Nutrición holofítica *Modo caracte¬ 
rístico de nutrición de una planta verde, es decir, 
la síntesis de compuestos orgánicos a partir del 
dióxido de carbono, agua y sales minerales, gra¬ 
cias a la luz absorbida por la clorofila (foto¬ 
síntesis). 

Nutrición holozónica *Modo caracte¬ 
rístico de nutrición de los animales, es decir, ali¬ 
mentándose de plantas, animales o de sus produc¬ 
tos sólidos. 

NUTRICIÓN HUMANA *Función que tiene 
por objeto asegurar al organismo un desarrollo 
óptimo, no obligatoriamente máximo, así como la 
integridad de todos sus mecanismos fisiológicos, 
psíquicos, reproductores, etc. 

NUTRIENTE *Cualquiera de los compuestos 
orgánicos o inorgánicos que contienen los ali¬ 
mentos y que se metabolizan normalmente en el 
organismo. Son requeridos por el cuerpo para su 
crecimiento, manutención y reproducción. Los 
nutrientes son esenciales cuando el cuerpo no los 
puede sintetizar o cuando la cantidad sintetizada 
por el cuerpo no es suficiente para cubrir sus ne¬ 
cesidades; estos necesariamente deben consu¬ 
mirse en la dieta. Hay seis clases de nutrientes: 
proteínas, carbohidratos, lípidos, agua, vitaminas 
y minerales. Los tres primeros proveen energía, se 
requieren en grandes cantidades y con el agua 
constituyen los macronutrientes. Las vitaminas y 
minerales constituyen los micronutrientes, reque¬ 
ridos en pequeñas cantidades por el cuerpo. 

Nutrientes esenciales *Nutrientes no 

sintetizados por el organismo, o sintetizados en 
cantidades insuficientes para cubrir las necesi¬ 
dades del organismo y que deben ser suministra¬ 
dos por la alimentación. En la especie humana, 
pertenecen a esta categoría ocho aminoácidos (fe- 
nilalanina, isoleucina, leucina, lisina, metionina. 
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NUTRIMENTO * NUTRITIVO/VA 
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treonina, iriptófano y valina), tres ácidos grasos 
polienoicos (linoleico, linolénico, araquidónico), 
todas las vitaminas a excepción de las Dy K. to¬ 
dos los minerales con función biológica y el agua. 

El organismo requiere del consumo de macro- 
nutrientes para reemplazar su gasto energético. 

NUTRIMENTO *Acción de nutrir, nutrición. 

♦Sustancia de los alimentos. 

NUTRIR *Aumentar la sustancia corporal por 
medio del alimento, reparando las pérdidas que el 
ejercicio de las fuerzas vitales ocasiona. 

NUTRITIVO/VA *Capaz de nutrir o alimentar. 
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| ÑAME ISLEÑO * NUPA 1 



ÑAME ISLEÑO «Jaca. 

ÑAMES Dioscorea spp. «Nombre colectivo 
para las dioscoreas alimenticias, hierbas trepado¬ 
ras, muy estimadas por sus tallos o rizomas tube¬ 
rosos, harinosos, comestibles, de buen contenido 
de carbohidratos y minerales. No obstante, los ri¬ 
zomas requieren cocimiento antes de comerse, 
pues contienen saponinas y otras sustancias vene¬ 
nosas. Entre las dioscoreas más conocidas están 
el ñame grande o blanco ( Dioscorea alata), que 
es el ñame más difundido en Venezuela, y que fue 
introducido a América por los esclavos africanos 
y navegantes portugueses en el siglo xvii; el tongo 
o ñame papa (D. esculenta ), muy difundido en el 
Caribe; el ñame blanco o de Guinea (D. rotun - 
data), de gran calidad, por su textura fina, sabor 
algo dulce y bajo contenido de humedad; el ñame 
amarillo ( D . cayennensis ), de gran cultivo en las 
Antillas y Centroamérica, y el mapuey ( D . 
trífida), especie americana, de rizomas de exce¬ 
lente calidad. 

ÑAPA «Pequeña gratificación en especie o di¬ 
nero que ofrecía el pulpero o el bodeguero al 
comprador. 

ÑEMA «El huevo de gallina o de otras aves, en 
su totalidad. «La amarilla del huevo. 

ÑOCLO «Postre abizcochado que consiste en 
una preparación horneada a base de harina, man¬ 
tequilla, yemas de huevo, azúcar, canela, vino 
blanco, ralladura de limón y anís molido. 

ÑONGUÉ «Nombre común a varias especies de 
hierbas venenosas de la familia de las Solanáceas 
y del género Datura. 

ÑOPO Anadenanthera peregrina: Piptadenia 
peregrina. «Arbusto o árbol de la familia de las 
Leguminosas de hasta 12 m de alto. Hojas de 20 
cm de largo. Flores de color blanco dispuestas en 
cabezuelas globosas. Legumbre de 20 cm de largo. 
Frecuente en regiones áridas y semiáridas. Su fru¬ 
to es utilizado por los indígenas en la preparación 
de una sustancia estupefaciente. Sin. Niopo, Yopo. 


papas, huevo, mantequilla y sal. Otros tipos se 
preparan con espinacas, calabaza, etc. 

ÑUPA «Petaca pequeña que usan los indígenas 
para guardar víveres y otras cosas. Se fabrica con 
fibra flexible. 


11 


ÑOQUIS «Del italiano "gnocchiPreparación 
italiana elaborada tradicionalmente con harina. 
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OBESIDAD * OLIGOELEMENTO 




OBESIDAD *Acumulación excesiva de grasa 
corporal en cantidades consideradas nocivas para 
la salud. Su origen puede ser un balance positivo 
de energía (mayor ingesta que gasto energético) o 
debido al mal funcionamiento endocrino. 

OBLEA *Hoja muy delgada de masa de harina y 
agua, cocida en molde. Se emplea para preparar 
empanadillas, y sobre todo para forrar determi¬ 
nados dulces, especialmente los turrones. 

OCA *Ganso. Oxalis tuberosa; O. crenata. 
*Oxalidácea. Planta cultivada en los Andes, de 
flores amarillas, con estrías rojas y raíz con tubér¬ 
culos feculentos, que se comen cocidos, sin. Apio 
blanco, Cuiba. 

OCA QUINA *Cuiba. 

OCRA *Quimbombó. 

OCUMO Xanthosoma sagittifolium. * Hierba 
perenne de las Aráceas, alta, de hasta 2 m. de 
hojas grandes opacas. * Rizoma de esta planta, 
casi esférico, generalmente cubierto de raicillas, 
muy suculento. Contiene mucho almidón y escul- 
tivado como alimento. Debido a su alto contenido 
en oxolato de calcio, debe cocinarse previamente 
para su utilización. Sin. Mafafa (Colombia), Tania 
(Antillas), Uncucha (Perú), Yautía (Antillas). 

OCUMO CULÍN *Taro. 

ODRE *Cuero cocido y empegado, propio para 
contener líquidos. 

OFFICE *Sala contigua a la cocina de un res¬ 
taurante, donde se coloca lo necesario para el ser¬ 
vicio de la mesa, se preparan ciertos platos v se 
dispone el vino, 

OGI *En Nigeria, atol ácido a base de maíz fer¬ 
mentado por 1 ó 2 días. 

OJEO *Pesca de anzuelo en la orilla, donde el 
pescador, de pie, opera metido en el agua. 

OJIMIEL *Jarabe de miel y vinagre. 

OJO DE BUEY *Pica pica. 


Ojo DE VENADO *Pica pica. 

OJO GRANDE Brachydenterus auritinus. *Pez. 

OLD FASHIONED *Coctel a base de whisky, 
almíbar, soda, bitery una rodajade naranja. 

OLEAGINOSAS *Plantas cuyas semillas pro¬ 
ducen grandes cantidades de aceite, como por 
ejemplo la soya, el ajonjolí, la colza, el maní, el 
olivo, el girasol, etc. 

OLEAGINOSO *Producto alimentario que con¬ 
tiene una proporción importante de aceite. En la 
práctica, el término se ha sustantivado y se refiere 
al conjunto de cultivos vegetales cuya finalidad es 
la producción de aceites. Frecuentemente las se¬ 
millas oleaginosas tienen un orisen tropical (soya, 
maní, algodón), aunque también se encuentran en 
las regiones cálidas e incluso frías (olivo, girasol, 
colza, etc.). 

OLEICO * Ácido graso que existe en el aceite de 
oliva, y al cual debe éste su fluidez. 

OLEÍNA *Sustancia que constituye la mayor 
parte de los aceites líquidos y que existe también, 
aunque en menor cantidad, en las grasas sólidas. 

OLEOMARGARINA ^Producto semejante a la 
mantequilla, elaborado a base de grasas animales, 
solas o mezcladas con grasas o aceites vegetales 
comestibles, o grasa de leche. 

OLER *Percibir algún olor. 

OLFATO *Capacidad de percibir los olores. La 
nariz es el órgano del olfato. Las partículas odo¬ 
rantes suspendidas en el aire envían la sensación 
de olor al cerebro cuando son captadas en la mu¬ 
cosa de la nariz, por las ramificaciones de los ner¬ 
vios olfatorios procedentes del ganglio olfatorio. 

OLIGOELEMENTO ^Elemento necesario para 
el organismo en muy baja cantidad. En general, el 
término se reserva a los minerales, y a veces se 
extiende a las vitaminas, consideradas como oli- 
goelementos orgánicos. 
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OLIGÓFAGO * ONTJON 


OLIGÓFAGO ♦Aplícase al animal que tiene 
una dieta muy reducida. 

OLISCAR *01fatear. Sin. Oler. ♦En Argentina y 
Chile, empezar a oler mal. 

OLIVA ♦Aceituna, fruto del olivo, que es una 
drupa ovoide, de sabor muy amargo, de color ver¬ 
de amarillento a morado o negro, y de pulpa muy 
aceitosa, de la cual se obtiene el aceite de oliva. 

OLIVO Olea europaea . * Árbol oleáceo, de 
tronco torcido, copa ancha y ramosa. Su fruto es 
la aceituna. 

OLLA ♦ Recipiente redondo, ancho y profundo, 
de diferentes formas y tamaños, generalmente de 
metal y provisto de una o dos asas; se usa para 
cocer alimentos. *Guiso compuesto principal¬ 
mente de carne, tocino, legumbres y hortalizas, 
cocido y sazonado todo junto. 

OLLA PODRIDA *011a o guiso español que, 
además de los ingredientes ordinarios (carne, to¬ 
cino y legumbres), incluye otros como jamón, 
aves, embutidos, y otras cosas suculentas. El cali¬ 
ficativo de podrido viene de “poderido", para 
indicar que se le echaba lo que se podía, por la 
amplísima variedad de sus ingredientes. 

OLLERO/RA ♦Persona que hace o vende ollas. 

OLLETA *Envase de aluminio o peltre para co¬ 
cinar. *Diminutivo de olla. *Gui$o de maíz. 
♦Plato a base de carne de gallo, de pato o rabos de 
cerdo o de res, aliños diversos y un poco de 
azúcar o de papelón, preparado con agua de maíz 
pilado. Según la región, tiene consistencia líquida 
o bien es espeso como un guiso. 

OLLUCO *Ruba. 

OLOR * Sensación percibida por vía nasal 
directa, proveniente de las sustancias volátiles. 

OLOROSO/SA *Que despide o exhala alguna 
fragancia. 

i 

OLOSAPO Couepia floccosa: C. polyandra. 
♦Árbol bajo y muy ramificado. ♦Fruto de este 


árbol, drupa ovoide, alargada, con la cáscara ama¬ 
rillenta verrugosa, y la pulpa amarilla y dulce, 
utilizada en la preparación de jaleas y conservas. 

OMELETTE ♦Voz francesa que se unlversalizó 
para designar las tortillas, saladas o dulces, de 
huevos batidos y cocidos en sartén, servidos solos 
o con diversas guarniciones. Sin. Tortilla de 
huevos. 

OMNÍVOROS ♦Dícese de los animales, como 
el hombre, cuya alimentación consiste en toda 
clase de sustancias orgánicas, vegetales y anima¬ 
les, lo cual es una ventaja, porque la dieta no está 
restringida a un grupo de alimentos o al lugar en 
que se habita. 


ONCE ♦Pequeña comida, compuesta por pan o 
bizcocho, queso y chocolate o café, que se toma 
entre el desayuno y la comida del mediodía. 
♦Aperitivo que se toma antes de la comida del 
mediodía. 

ONOTAR ♦Colorear con onoto los alimentos, la 
manteca o el aceite de guisar. 


ONOTERO ♦Bolsita de tela que contiene semi¬ 
llas colorantes de onoto, usada para teñir la man¬ 
teca o el aceite de guisar. ♦Pequeña tapara con 
agujeros, que contiene los granos de onoto, que va 
inserta en una vara de madera, al modo de una 
maraca, sin. Onotera. 

ONOTO Bixa orellana. ♦Arbol de la familia de 
las Bixáceas que mide menos de 10 m de altura. 
Tiene hojas alternas aovadas y flores blancas o 
rosadas agrupadas en panículas. ♦Fruto seco de 
este árbol, cápsula espinosa de unos 5 cm de 
largo, de color marrón oscuro. De allí se obtiene 
un colorante, la bixina, para colorear y condi¬ 
mentar alimentos, y que, además, contiene vita¬ 
mina C. sin. Achiote, Achote, Achotillo, Annato, 
Azucu, Bija, Caituco, Campanito, Onato, Urucú. 

ONTJON ♦Alimento oriental fermentado de 
soya. 


Onato ♦Onoto. 


Onotera ♦Onotero. 


2 0 4 





[~--- 

OFÉRCULO * ÓSEO, TEJIDO 


OPÉRCULO ♦ Estructura ósea que cubre las 
branquias (agallas) de los peces. ♦Estructura 
plana córnea o calcárea fijada al pie, que sirve pa¬ 
ra cerrar la abertura de la concha en los caracoles. 

OPÍPARO/RA *Comida abundante y muy es¬ 
pléndida. 

OPORTO *Vino de Pono (Portugal), tinto o 
blanco, de 17°, reforzado con brandy en la fase 
final de la fermentación, que se detiene, con la 
consiguiente abundancia de azúcar que le con- ¡ 
fiere un sabor abocado. 

ORDEÑAR ♦Extraer la leche de la ubre, expri¬ 
miendo ésta. 

.. 

ORDUÑA *Queso vasco con leche de oveja, de 
, pasta firme y sabor picante. 

OREAR *Dar el aire en una cosa secándola o 
quitándole algún olor. 

ORÉGANO Origanum vulgare. *Planta herbá¬ 
cea aromática, de tallos vellosos, flores purpúreas 
y fruto seco y globoso. Sus hojas y flores se usan 
como condimento, especialmente en asados, 
pizzas y tomates. 

ORÉGANO DE CASTILLA Coleus aroma- 
ticus; C. amboinicus; Lippia sp. * Planta aromá¬ 
tica de la familia de las Labiadas, de hojas pubes¬ 
centes, aovadas y oblongas, y flores blancas, pur¬ 
púreas o violáceas muy pequeñas y agrupadas en 
cabezuelas o en espigas cortas. Sus hojas y flores 
se usan como condimento y con fines curativos. 

ORÉGANO OREJÓN Coleus aromaiicus. ♦Oré¬ 
gano llamado así por sus grandes hojas carnosas 
y peludas. 

OREJA DE MAR *Nombre común utilizado 
para identificar algunas especies de moluscos 
pertenecientes al género Haliotis % como el abulón 
(Haliotis tuberculata). 


ORGANOLÉPTICO * Propiedades de un pro¬ 
ducto alimentario perceptibles por los sentidos. 

ORGÍA ♦Banquete en que se come y bebe in¬ 
moderadamente y se cometen otros excesos, como 
los sexuales. 

ORLA ♦Guarnición en forma de corona, gene¬ 
ralmente con purés de legumbres o papas. 

ORNITINA ♦Aminoácido no esencial. 

OROTO ♦En Falcón. cesto hecho con cabuyas y 
aros de bejuco, que se cuelga del techo de las 
cocinas y se utiliza para guardar alimentos. 

OROZÚS ♦Orozuz. 

OROZUZ Glycyrrhiza glabra . ♦Cultivo sabori- 
zante. utilizado para aromatizar licores. Sin. Rega¬ 
liz. *Matelea marítima. Planta trepadora de la fa¬ 
milia de las Asclepiadáceas, de hojas ligeramente 
velludas y flores agrupadas en cimas. Crece en la 
cordillera de la Costa y las zonas cálidas. Se le 
atribuyen propiedades medicinales. Sin. Casigua, 
Orozús. 

ORUJO ♦Hollejo de la uva después de exprimi¬ 
da y sacada toda la sustancia. ♦Residuo de la acei¬ 
tuna molida y prensada, del cual se saca aceite de 
calidad inferior. 

ORUMO Myrcia mol lis. ♦Arbusto mirtáceo de 
las montañas andinas, cuyas frutas, muy peque¬ 
ñas, son comestibles. 

ORZA ♦Recipiente de barro cocido, vidriado, en 
forma cilindrica, empleado para guardar conser¬ 
vas de frutas, legumbres, etc. 

OSA ♦Papada de una res vacuna que, cortada 
junto con la lengua, se asaba en la parrilla y se 
usaba como alimento. 

OSCAR ♦Pavona. 




OREJÓN ♦Trozo de melocotón deshuesado y ÓSEO, TEJIDO ♦Tejido humano que contiene 
seco. * Por extensión, se aplica a láminas secas de aproximadamente 1/3 de materia orgánica (lí- 
manzana, durazno, pera. etc. pidos y proteínas) y 2/3 de minerales. La materia 

orgánica constituye la matriz sobre la cual se 
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OSHE*OXIZACRE 


depositan los minerales, y está constituida por co¬ 
lágeno. por una glicoproteína y compuestos albu- 
minoidcs. 


OVEJO «Camero. 
Ovino *Camero. 


OSHE Bellicositerme sp. «Termita grande que 
comen los indígenas yanomami. del Amazonas. 

OSSOBUCO «Estofado italiano de jarrete de 
ternera que se cocina sin separar el hueso, y con¬ 
servando esta toda su médula. Cada rodaja con- 
; serva el hueso con el tuétano. 

OSTIÓN «Nombre común utilizado para iden¬ 
tificar algunas especies de ostras pertenecientes al 
género Crassostrea , como el ostión japonés (C. 
gigas) y el ostión virgínico (C. vi rg i nica) 

OSTRA «Nombre vulgar que designa varios 
moluscos de los géneros Ostrea y Gryphaea. La J 
parte blanda de las ostras es aprovechada por el 
hombre como alimento. Las valvas duras se utili¬ 
zan en la alimentación animal. *Ostrea edulis. 
Molusco bivalvo marino, comestible, con las 
valvas desiguales y muy rugosas por fuera. Se ali¬ 
menta del plancton y se cría frecuentemente en 
parques ostrícolas, comunicados con el mar. A los 
3 ó 5 años está listo para el mercado. «Otras espe¬ 
cies son la ostra tripa de perla (Pinctada imbríca¬ 
la. R radíala ), la americana (Gryphaea virginica ) 
y la chilena (Ostrea chilensis). 

; OSTRA OSTIÓN Crassostrea rhizophorea. 

1 «Ostra grande que se encuentra en las lagunas de 
¡ los manglares de Margarita, La Restinga y Las 
Marites. Se le atribuyen propiedades afrodisíacas 
y se comen frescas con limón o rociadas con vino. 

Ostricultura «Cultivo de ostras. 

OTOBA Dialyanthera otoha; Myristica otoha. 
«Árbol de hojas alternas de amplia distribución, 
de Guayana a los Andes. «Fruto de esta planta, 
carnoso, ovoide, agudo por ambos lados, pericar¬ 
pio oleoso, arilo blanquecino. Produce una espe¬ 
cie de nuez moscada. 

OUZO «Licor griego de 40°, anisado. 

OVEJA «Hembra del camero, de carne y leche 
muy estimada. 


OVINOCULTURA «Rama de la zootecnia de¬ 
dicada a la cría y a la explotación de los ovinos. 

OVÍPAROS «Animales que se reproducen por 
huevo, como todas las aves, algunos peces e 
insectos y los monotremas. 

OVOALBÚMINA «Glicofosfoproteína que re¬ 
presenta aproximadamente las dos terceras partes 
de los compuestos nitrogenados de la clara del 
huevo. 

OVOIDE «Aovado, de figura de huevo. 

OVOMUCINA «Glicofosfoproteína minoritaria 
de la clara del huevo, a la que se le atribuyen pro¬ 
piedades antivirales. 

OXIDACIÓN «Factor de deterioro en la produc¬ 
ción y almacenamiento de grasas y aceites co¬ 
mestibles, que consiste en la combinación de una 
sustancia con oxígeno. 

OXIDAR «Transformar un cuerpo por la acción 
del oxígeno o de un oxidante. 

ÓXIDO DE CALCIO «Sustancia química muy 
utilizada en la industria, con una gran afinidad 
para formar hidróxido de calcio o cal apagada, en 
presencia de agua. Se emplea en la industria agro- 
alimentaria. sin. Cal viva. 

OXIDOREDUCTASAS «Una de las seis clases 
de enzimas que catalizan una reacción de oxido- 
nreducción entre dos sustratos. 

OXÍGENO «Metaloide gaseoso, esencial a la 
respiración, algo más pesado que el aire y parte 
integrante de él. del agua, de los óxidos, de casi 
todos los ácidos y de la mayoría de las sustancias 
orgánicas. 

OXIZACRE «Bebida de la antigüedad hecha 
con zumo de granadas y azúcar. «Por extensión, 
cualquier bebida agradable, de sabor agridulce. 
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UNA Annntix t tunout* 


RVBELLÓN CARAQUEÑO * RULA 



PABELLÓN CARAQUEÑO «Pabellón criollo. 

PABELLÓN CRIOLLO *Plato combinado, po¬ 
pular y urbano, con un alto valor nutritivo, típico 
de la cocina venezolana, particularmente de Cara¬ 
cas, popularizado desde comienzos del siglo XX. 
que consiste básicamente en caraotas negras, arroz 
blanco y came frita o mechada en salsa, servido 
conjuntamente en un solo plato, aunque en por¬ 
ciones separadas. Este plato se ha convertido en 
símbolo de la gastronomía nacional, pues es un 
producto del mestizaje alimentario, además de 
que combina sabiamente hidratos de carbono, pro¬ 
teínas. grasas, vitaminas y minerales Su valor 
energético aproximado es de 155 calorías por cada 
100 g. sin. Pabellón caraqueño. 

Pabellón en baranda *Pabeiión criollo 

que, aparte de sus componentes básicos (caraotas 
negras, arroz, y came). lleva tajadas fritas de plá¬ 
tanos maduros. 

PABELLÓN ORIENTAL «Pabellón criollo pre- 
parado en la región oriental en el que se sustituye 
la came mechada por cazón mechado yen salsa. 

PACANA Carya illinoensis; C. pecan; Hicoria 
pecum . *Árbol juglándeo norteamericano, de 
fruto comestible del tamaño de una nuez y de ma¬ 
dera semejante al nogal. *Fruto de este árbol, 
comestible. 

PACAYA Chamaedorea spp; Ch. te pe jilote. 
«Palmera baja, de tallo delgado, en macolla. Su 
inflorescencia se come cocinada. 

PACHACO Capparis spp. *Fruta silvestre, co¬ 
mestible. de sabor agradable, poco conocida y 
consumida casi exclusivamente en el estado 
Nueva Esparta. 

PACHAMANCA * Plato a base de pescado o 
came, condimentados con ají, asados sobre pie¬ 
dras caldeadas, propio de la zona andina de Amé¬ 
rica del Sur. *Came o pescado, u otra comida 
condimentados con ají, asados en un agujero que 
se abre en la tierra y se cubre con piedras calien¬ 
tes. El término significa “olla de tierra’* 


PACO Gustavia superba . * Árbol de las tierras 
bajas y húmedas de América del Sur. *Fruta de 
este árbol, nuez que nace en el tronco y tiene el 
opérculo muy ancho. Se utiliza por la sustancia 
grasa que rodea las semillas y que tiene un sabor 
parecido al del aguacate. 

PACOTILLA «Fauna acompañante, sin valor 
comercial, en los bancos de arrastre. *De inferior 
calidad. 

PACURÍ *Bacurí. 

PADDY * Arroz paddv. 

PAELLA *Del latín “patella” (padilla o sartén 
pequeño). Plato de origen valenciano, que se ha 
convertido en el plato español por excelencia. Su 
fama se remonta al siglo xtx. aunque en épocas 
más antiguas se guisara en Valencia. España, 
arroz en la sartén. La paella se prepara con pollo, 
cerdo, caracoles, algunos moluscos, crustáceos y 
otros productos del mar. como pescados fuertes, 
algunas legumbres, especialmente bajocó (una 
especie de alubia), tomates, alcachofas tiernas, 
azafrán y aceite de oliva. Las características fun¬ 
damentales del plato son la presencia del azafrán, 
del arroz, su cocción en sartén opaellera, y la exi¬ 
gencia de que el grano quede seco y suelto. Hay la 
paella valenciana (con came de pollo, cerdo, 
aunque puede llevar conejo, perdiz, etc.), la paella 
marinera (con mariscos y crustáceos), la paella 
vegetal (sólo con ingredientes vegetales), etc. 

PAGUARA Chaetodipterus faber. *Pez comes¬ 
tible. *En Oriente, azada curva de mango corto 
usada para sacar la ceniza de la hornilla del 
trapiche o del budare. 

PAILA «Vasija de metal, grande, redonda y de 
poca profundidad. * Recipiente metálico general¬ 
mente esmaltado de gran uso en la cocina zuliana. 
*Equipo. «Recipiente de metal o de loza, general¬ 
mente hierro esmaltado, provisto de un mango, 
que se usa para cocinar. «En Oriente, recipiente 
de barro cocido, muy grande, de forma semiesfé- 
rica y fondo plano, con orejas en el borde, que se 
usa para almacenar agua, curtir cueros, darle de 
beber al ganado, etc. 
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RULA DE COBRE * RVLMA AFRICANA 


PAILA DE COBRE ♦Utensilio de cobre, de pe¬ 
queño tamaño, utilizado en la cocina para prepa¬ 
rar algunos dulces, como huecas. 

PAJA *Caña de las plantas gramíneas, seca y 
separada del grano. 

PAJARILLA *Plato preparado con asadura, 
cebolla y alguna salsa. Es típico de los Andes. 

PAJUÍ Moitriri pseudo-germinata. * Fruta sil¬ 
vestre poco conocida, de sabor acídulo que se 
come directamente o se utiliza para preparar 
refrescos. 

PAJURA Couepia bracteosa. *Árbol tropical 
bajo, muy ramificado. *Fruto de esta planta, dru¬ 
pa ovoide, utilizada en la preparación de jaleas y 
conservas. 

PALA DE HORNERO ♦Utensilio de hierro uti¬ 
lizado para introducir, o retirar, el pan en el homo, 
con un largo mango y una pala rectangular. 

PALADAR *Parte superior de la boca. ♦Sabor 
que se percibe de los manjares. 

PALADEAR *Tomar el gusto de una cosa poco 
a poco; saborearla. 

PALAMBRA Brycon whitei; B. falcatus. ♦Pez 
de agua dulce, de coloración plateada, gris sobre 
los costados y blanca ventralmente. Su talla oscila 
entre 25 y 40 cm. Su carne, aunque apreciada por 
pescadores y ribereños, carece de importancia 
comercial. Se encuentra disperso en la cuenca del 
Orinoco. Sin. Bocón. 

PALAMBRE * Aparejo de pesca formado por un 
cordel largo y grueso, del cual salen varios rama¬ 
les equidistantes que llevan anzuelos en sus 
extremidades. 

PALAMENTAZÓN *Palazón. 

PALATABILIDAD *Aceptación por parte del 
consumidor de un producto alimentario como 
comestible o apto para su consumo, calidad deri¬ 
vada de las cualidades organolépticas del produc¬ 
to y de su apetencia. 


PALAY ♦Arroz paddy. 

PALAZÓN *Consumo de innumerables tragos 
de bebidas alcohólicas. Sin. Palamentazón. 

PALAMENTAZÓN *Palazón. 

PALEDONIA *Catalina. 

PALEDOÑA *En Zulia, catalina. 

PALETA *Palo largo con la punta cuadrada, 
para mover el maíz. *Caulolatilus cyanops; C. 
guppyi. Pez. * Helado en forma de pala, que se 
chupa cogiéndolo por un manguito de madera. 
♦Trozo de cerdo, magro y tierno, que envuelve el 
omoplato. 

PALETA AMARILLA Caulolatilus chrysops. 
♦Pez marino, de unos 50 cm de largo y unos 800 g 
de peso. Color azul grisáceo con tonos amarillos 
en el dorso. Comestible, pero de escasa a ninguna 
importancia comercial. 

PALETERO ^Encargado de mezclar la leche y 
de separar los trozos de caseína durante la fabri¬ 
cación de queso. 

PALIBERCHE *Trago de alguna bebida alco¬ 
hólica. 

PALILLO ♦Mondadientes. 

PALITO ♦Unidad de cuenta equivalente a 28 li¬ 
bras de maíz, arvejas, café, etc. 

PALITRAQUE ♦Trago de alguna bebida alco¬ 
hólica. 

PALIZA ♦Libación de bebidas alcohólicas. 

PALLAR ♦Lomito aplastado, mucho más delga¬ 
do que un filete, que se fríe recubierto de harina y 
queso parmesano. 

PALMA AFRICANA Elaeis guiñe ensis; E. me - 
lanococca. *Palmera de 15 a 20 m de alto, de 
tronco más ancho hacia la base. ♦Fruto de esta 
planta, drupa ovoide, de color verde a negro o roji¬ 
zo. De pericarpio amarillo rojizo y rico en aceites. 
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BVLMA BABASÚ * FALOAPIQUE BARINÉS 


PALMA BABASÚ ♦Babasú. 

PALMA CATECHU ♦Areca. 

PALMA DE AZÚCAR Arenga pinnata: A. 
saccharifera. ♦Palmera originaria de Malasia. 
Del pedúnculo de sus inflorescencias se obtiene 
savia que contiene de 12 a 15% de azúcares, que 
se fermenta y se usa para bebidas. 

PALMA DE CERA *Camaúba. 

PALMAS DE VINO *Palmeras cuyos frutos o 
inflorescencias se utilizan para preparar bebidas 
fermentadas. Entre estas palmas encontramos el 
coco, la cola de pescado, el corozo colorado, el 
coyol, el dátil, el murumum, la ñipa, etc. 

Palmas utilizadas en alimenta- 

CIÓN ♦Palmeras cuyos frutos o inflorescencias 
se emplean para el consumo humano, como: la 
areca, el moriche, la pacaya, las palmas de azúcar, 
las palmas de vino, la palmera de sagú, el palmito, 
el salak, etc. 

PALMA RROSA Cymbopogon martini. ♦ Hierba 
saborizante, también utilizada para la extracción 
de un aceite rico en geraniol. 

PALMERA ♦Golosina hecha de hojaldre, en 
forma plana con dos espirales opuestas, que se 
cubre con almíbar de azúcar. 

PALMERA DE SAGÚ Metroxylon spp. ♦Pal¬ 
mera de tronco recto, de 8 a 10 m de altura. De la 
médula de su estípite se obtiene una fécula co¬ 
nocida como sagú, que consiste sólo de carbo¬ 
hidratos. 

PALMERAS *Plantas de gran utilidad para el 
hombre de los trópicos. Sus frutos y semillas son 
de alta eficiencia en la producción de aceites utili- 
zables en la alimentación y en la industria. Los 
aceites extraídos de su mesocarpo se conocen co¬ 
mercialmente con el nombre de aceites de palma, 
y cuando se obtienen del endosperma de las semi¬ 
llas se conocen como aceites de nuez. 

PALMERAS ACEITERAS ♦Palmeras oleagi¬ 
nosas, principalmente: el babasú, el coco, el co- 


hune. la coroba, el corozo colorado, el licuri, la 
mocaya, etc. 

PALMISTE Chamaerops hu/nilis: Ch. excelsa; 
Euterpe longepetiolata; E. olerácea: Geonoma 
arundinacea; G. baculifera . ♦Palmera utilizada 
en la alimentación humana, especialmente sus 
brotes foliares. 

PALMÍTICO, ÁCIDO * Ácido graso que se en¬ 
cuentra en el aceite de la palma. 

PALMITO ♦Pane comestible de cieñas palme¬ 
ras. que comprende su extremidad vital, los brotes 
tiernos y los tejidos tiernos del estípite de la 
palma. 

PALMITOS ♦Brotes foliares aún sin abrir, ob¬ 
tenidos de muchas palmeras, en especial de los 
géneros Inortea , Geonoma y Euterpe. Para ello 
se derriba la palmera y se corta la parte superior 
del tronco. 

PALO ♦Trago de bebida alcohólica. 

PALO DE ACURE ♦Zorrocloco. 

PALO DE MORA ♦Charo. 

PALO DE NUEZ ♦Taque. 

PALO DE VACA Brosimum utile. * Arbol lactí¬ 
fero de la familia de las Moráceas que mide de 15 
a 25 m de altura. Tiene hojas alternas elípticas de 
unos 20 a 30 cm, receptáculo floral globoso y 
fruto drupáceo amarillo. Crece en la cordillera de 
la Costa. Produce un látex bebible al que se le 
atribuyen propiedades medicinales y nutritivas. 

PALOAPIQUE ♦Preparado algo espeso de arroz 
con frijoles, con un ligero sabor a manteca y ali¬ 
ños. Plato hecho con arroz, frijoles y carne seca. 

Paloapique barinés ♦Plato típico de los 
Llanos, compuesto de cecina gorda de res. frijoles 
y arroz, cocido todo, mezclado con un punto de 
ají y un pedacito de papelón. Es alimentación 
corriente tanto de las peonadas como de los pro¬ 
pietarios de hatos y de haciendas. En la región 
guayanesa es muy conocido de los trabajadores de 
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B\LOMA * FAN BLANCO 


los sarrapiales y de los jornaleros que laboran en 
las minas. 

PALOMA Columba livia. *Ave doméstica del 
orden de las Columbiformes, descendientes de la 
paloma silvestre o zurita. De la paloma doméstica 
se ha formado una gran variedad de razas, cercana 
a las 20(). algunas de ellas productoras de carne. 
Su período de incubación es de 19 días y el de 
crianza es de 28 días. Al término del período de 
crianza, los pichones están listos para el consumo. 
Su carne es abundante y de excelente calidad y 
sabor. Las palomas adultas, en cambio, tienen una 
carne fibrosa y oscura y de sabor no tan grato. 

PALOMA DE MONTE Columba corcusís spp. 
♦Ave muy abundante en el pasado en la región de 
Macanao donde fue cazada despiadadamente con 
redes, por su carne muy apreciada. Su número ha 
disminuido considerablemente. 

PALOMETA Mylossoma aureum. *Pez de agua 
dulce, de cuerpo aplanado, ancho y redondo, de 
color negro y con unas manchas en el lomo y en la 
barriga. Su carne es muy apreciada. ^Mylossoma 
duriventre. Pez de agua dulce, presente en los ríos 
y las pequeñas lagunas. Vive en grandes cardúme¬ 
nes. Su cuerpo tiene forma de disco y su cabeza 
es pequeña. Su aleta ventral parece una quilla, y 
tiene cuerpo y cabeza plateados y las aletas trans¬ 
parentes. Para muchos su carne es muy sabrosa y, 
junto con el pavón, destaca entre todos los peces 
de los ríos. *Nombre común utilizado para identi¬ 
ficar a las especies Mylossoma duriventre y M. au¬ 
reum. *Alectus áliaris. Pez marino de hasta 1 m 
de largo. De color azul con reflejos plateados ha¬ 
cia la parte dorsal y blanco plateado ventralmen¬ 
te. Es común en las costas, y su carne, de exce¬ 
lente calidad, tiene cierta importancia comercial. 

Palometa frita calaboceña *Piato 

típico de Calabozo, estado Guárico, sobre todo 
entre enero y marzo, que consiste en palometa fri¬ 
ta con casabe o arepas, o con yuca hervida. 

Palomita de maíz ♦Cotufa. 

PALOTEADO ♦Chocolate con plátano verde 
asado y molido que se sirve en cazuelas. Es típico 
del estado Sucre, y antes se lo comía con queso 


rallado, haciendo una pasta densa, o bien con pes¬ 
cado seco, asado y casabe, sin. Paloteao. ♦Ebrio. 

PALOTEAO ♦Paloteado. 

PALTA ♦Aguacate. 

PAMPANITO Povonotus tracanthus. *Pez mari¬ 
no comestible. 

PÁMPANO Trachinotus spp. ^Pez marino con 
cuerpo muy comprimido lateralmente y alto. Azul 
en la parte dorsal y blanco plateado en el vientre. 
Comestible. En Venezuela hay cuatro especies 
con cierta importancia comercial y que han sido 
objeto de ensayos de cultivo en cautiverio, aunque 
es muy sensible a las enfermedades. Su carne es 
de excelente calidad. 

PÁMPANO MONO Peprilus paru. *Pez marino. 
De color gris pardusco en el dorso y azul plateado 
en el vientre. Especie común capturado al arrastre 
frente al delta del Orinoco. Los ejemplares de 
mayor tamaño se capturan en la región nororiental 
y en el golfo de Venezuela. Comestible, pero su 
carne no es muy apreciada en los mercados. 

Pampirolada ♦Papirolada. 

PAN ♦Porción de masa de harina, levadura y 
agua que se cuece en un homo y sirve de ali¬ 
mento, entendiéndose que es de trigo cuando no 
se identifica otro grano. Puede tener varias formas 
que toman nombres especiales, pero se llama pan 
a la pieza grande, redonda y achatada. +Masa 
muy sobada y delicada, dispuesta con manteca o 
aceite, que usan en pastelerías y cocinas para pas¬ 
teles y empanadas. ♦Porción de masa de harina de 
maíz y de otros cereales. ♦Masa de figura de pan. 
♦Todo lo que sirve para el sustento diario. 

PAN ALIÑADO ♦Pan elaborado a base de hari¬ 
na de trigo, papelón, azúcar, huevos, levadura, 
agua y aliños. 

PAN ÁZIMO *Pan sin levadura. 

PAN BLANCO ♦Pan de harina de trigo refinada, 
aliñado con manteca, sal y poca levadura. 
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B\N BROTE * B\N DE POBRES 


PAN BROTE *Pan grande, oscuro, redondeado, 
elaborado con harina de trigo y ocumo. por los 
pobladores de origen alemán de la Colonia Tovar. 
estado Aragu a. 

PAN CANILLA *Pan alargado de estilo francés. 

PAN CHEPE *Tipo de arepa que se prepara 
con maíz sarazo. Este nombre proviene de Alta- 
gracia de Orituco, estado Guárico. pero este estilo 
de arepa, aun cuando de rara ocurrencia y conoci¬ 
da con otros nombres, se usa en distintas zonas 
del país. Para su elaboración, se sancocha un poco 
de maíz sarazo, sin despojarlo de la cutícula que 
cubre sus granos, luego se muele y se da forma a 
las arepas. 

PAN CORSO *Pan hecho con huevos, harina, 
manteca y levadura, agua y sal. 


cerdo, rellena de plátano endulzado con papelón. 
Sin. Empanada de pan de homo. 

PAN DE HORNO BURRERO *Pan dulce ela¬ 
borado con maíz pilado o harina de maíz, leche, 
agua, azúcar morena, mantequilla, queso y anís. 

PAN DE JAMÓN «Pan hecho de harina de trigo, 
huevo, mantequilla, sal. leche y levadura, relle¬ 
no de jamón, pasas y aceitunas, consumido en la 
época de Navidad. La primera vez que se elaboró 
fue en una panadería caraqueña en diciembre 
de 1905. 

PAN DE LECHE *Pan elaborado con harina y 
leche, de miga gruesa, pesado, de fácil digestión. 
Entre los panes de leche destaca el pan aliñado, el 
cual, además de leche, lleva huevos y granos de 
anís chiquito. 
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PAN DE AGUA *Pan corriente, también llama¬ 
do pan salado. Dentro de este tipo de panes se 
incluye la galleta marinera, muy utilizada en otros 
tiempos tanto dentro de la isla de Margarita como 
a bordo de los barcos. Es un pan cuadrado de unos 
diez centímetros por lado, uno de espesor y muy 
tostado. Se conserva durante largo tiempo. Asi¬ 
mismo. dentro de este grupo se incluyen los biz¬ 
cochos. de los cuales se elaboran dos tipos: biz¬ 
cocho torcido, en forma de un ocho, elaborado 
principalmente en Porlamar y utilizado mucho en 
la dieta de enfermos: y el bizcocho redondo o 
hueva de sapo, fabricado en La Asunción y utili¬ 
zado para mojar con café, chocolate y otras bebi¬ 
das. Es dado a los niños pequeños en la época de 
la dentición para fortalecerles las encías. 

PAN DE AÑO *Árboldepan. 

PAN DE CARNE «Albondigón, carne molida y 
luego moldeada. 

PAN DE GUAYA * Arepa rellena con queso gua- 
yanés. 

PAN DE HORNO «Rosquilla dulce preparada 
con harina de maíz cariaco tostada, manteca, que¬ 
so y anís, y endulzada con azúcar morena. Sia. 
Ahogagato. «En Oriente y otras zonas del país, 
empanada de harina de maíz cariaco y manteca de 


PAN DE LIMA * Viejo pan caraqueño, proba¬ 
blemente venido de Lima, de factura muy labo¬ 
riosa. Consistía en una masa de harina y papelón 
que se dejaba reposar cuatro horas: luego se le 
agregaban otros condimentos (anís, limón): dos 
horas después se le sobaba con manteca, y una 
hora más tarde se ponía al rescoldo en un homo 
de fuego suave. 

PAN DE NUEZ *Pan dulce larense elaborado 
con la harina extraída de la nuez americana, abun¬ 
dante en el piedemonte andino de Lara. 

Pan DE PALO «Árbol de pan. Fruta de pan. 

PAN DE PASAS «Pan preparado para la época 
navideña, de masa dulce y fuerte en especias (ali¬ 
ños). Se prepara a base de harina de trigo, leva¬ 
dura. leche, pasas, mantequilla, vainilla, clavos de 
especia, nuez moscada y anís chiquito. 

Pan DE PIQUITO «Pan caraqueño muy esti¬ 
mado en el pasado, de forma ovalada, con una 
hendidura central que terminaba en picos en los 
dos extremos. 

PAN DE POBRE «Árbol de pan. 

PAN DE POBRES «Funche. 










B\N DETUNJA * PANETTONE 


PAN DE TUNJA *Tipo de pan arrollado en es¬ 
piral y cubierto de azúcar, elaborado con harina 
de trigo, mantequilla, huevos, vino, azúcar, man¬ 
teca, levadura, agua de azahar y vainilla. Este pan 
probablemente procede de la población colom¬ 
biana de Tunja y se hizo famoso en El Tocuyo, 
estado Lara, en el siglo xix. *Pan dulce muy po¬ 
pular en Caracas a principios del siglo xx, enro¬ 
llado en espiral y cubierto de azúcar. 

PAN DEL AÑO *Pan preparado en trozos con 
melado de papelón, o con conserva de guayaba. 
Se usa como postre. 

PAN DE LA VIDA Buteria hypoglauca. * Fruta 
tropical. 

PAN DULCE *Pan azucarado o con sabor dulce. 

PAN FRANCÉS *Pan alargado, delgado, de 
masa salada, con corteza dura y miga porosa. 

PAN INTEGRAL *Pan elaborado con harina 
integral. 

PAN ISLEÑO *Pan pequeño, redondeado, con 
surco central, de masa salada, suave y compacta, 
poco tostado. 

PAN PELADO * Arepa hecha con maíz entero, 
“pelado” en ceniza, muy molido con cutícula 
y pico. 

PAN SALADO ♦ Pan con sabor salado. 
PANACHE *Panaché. 

PANACHÉ *Cerveza de sifón con limonada, ser¬ 
vida en los cafés parisinos. 

PANADERÍA ♦Oficio de panadero. ♦Sitio don¬ 
de se hace o vende el pan. 

PANADERO/RA * Persona que elabora o vende 
pan. 

PANAL ♦Conjunto de celdillas prismáticas he¬ 
xagonales de cera, colocadas en series paralelas, 
que las abejas forman dentro de la colmena para 
depositar la miel. 


PANAQUE Cochliodon plecostomoides. *Pez 
de agua dulce disperso en la cuenca del Orinoco. 
De tamaño mediano y el rayado negro de la cabe¬ 
za y del cuerpo destaca sobre el cuerpo oliváceo 
uniforme. Es comestible, pero de escaso inte¬ 
rés comercial. 

PANCHITO Pristipomoides aquilonaris. *Pez 
marino, de unos 20 cm de largo. Color rojizo o 
rosado con reflejos plateados en el dorso y blanco 
plateado en el vientre. Es una especie común en 
las costas del Atlántico y del Caribe. Su carne es 
comestible y de buena calidad para el consumo en 
fresco. Tiene importancia comercial. 

PANDEPÍS *Pan típico de la península de Paria, 
preparado con jengibre, clavos de especia, canela, 
harina de trigo, pasas y papelón: horneado. Su 
nombre deriva del francés “pain d’épices”. 

PANEL DE CATADORES *Grupo de personas, 
elegidas por su gran percepción sensorial, encar¬ 
gadas de definir las cualidades organolépticas de 
un producto alimentario de una forma tan objetiva 
como sea posible. 

PANELA ♦ Meladura del jugo de la caña de 
azúcar procesado, una vez solidificada en forma 
rectangular prismática. Es compacta, dulce y de 
color marrón claro. ♦Conserva dulce y seca de 
forma rectangular o cuadrada prismática, que se 
hace con papelón o azúcar y coco u otra fruta. 
♦Panecillo dulce hecho de arroz. 

PANELITA DE SAN JOAQUÍN ♦Bizcocho dul¬ 
ce y tostado de forma rectangular y poco grosor 
que se hace desde el siglo xix en el pueblo de San 
Joaquín, estado Carabobo, a base de papelón blan¬ 
co, almidón, harina y huevos. 

PANERA ♦Cesta grande para transportar o ser¬ 
vir el pan. 

PANETELA ♦Catalina blanca. 

PANETÓN ♦Panettone. 

PANETTONE ♦Pan italiano con frutas secas, de 
masa suave y duradera, que se sirve en Navidad. 
Sin. Panetón. 
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UNIFICACIÓN * EVPELÓN NEGRO 


PANIFICACIÓN ♦Conjunto de operaciones re¬ 
lativas a la fabricación del pan. 

PANOJA ♦Estructura donde se desarrolla el gra¬ 
no de maíz, con un número de hileras que varía de 
12 a 16, una producción de 300 a 1.000 granos, y 
un peso entre 190 y 300 g por cada 1.000 granos. 
Corresponde a la mazorca. 

PANQUÉ ♦Producto de elaboración industrial a 
base de harina de trigo, leche en polvo descre¬ 
mada, margarina, huevos frescos, azúcar y sal. 
Producto moldeado de color tostado en la super¬ 
ficie, miga suelta de color amarillo tenue. Su 
nombre procede del inglés “pound cake”. 

PANQUECA *Tortica un poco espesa, hecha a 
base de la mezcla de harina, huevo y leche. Su 
nombre proviene del inglés “pancake”. 

PANTRY ♦Habitación auxiliar situada al lado 
de la cocina, que se usa para comidas informales. 
♦Juego de sillas y mesa para comer, hecho de ma¬ 
dera, metal o plástico, que está por lo general 
dentro de la cocina. ♦Despensa. 

PANZA ♦Barriga. ♦Parte convexa y saliente de 
ciertas vasijas. ♦Primera de las cuatro cavidades 
del estómago de los rumiantes. 

PAPA Solanum tuberosum. ♦Planta solanácea 
americana, de flores blancas o moradas, y cuyas 
raíces llevan en sus extremos gruesos tubérculos 
carnosos muy feculentos. ♦Tubérculo de esta 
planta, comestible de gran consumo a escala mun¬ 
dial. ♦Alimento, comida. Sin. Patata. 

PAPA CARIBE Dioscorea bulbifera. ♦Planta 
originaria del Asia. ♦Rizoma de esta planta, de 
color gris, de pulpa amarillenta, comestible, pero 
que debe cocinarse previamente por contener al¬ 
gunos principios venenosos. 

PAPA DE AÑO ♦Variedad de papa que produce 
tubérculos de cáscara morada y amarilla y de una 
sola cosecha. ♦Tubérculo de esta planta. 

PAPADA ♦Grasa del cerdo, que se encuentra en 
el cuello del animal. 
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PAPAÍNA ♦Diastasa hidrolizante obtenida del 
látex de la papaya o lechosa, que se disuelve y 
peptoniza la carne. 

PAPAS a LA HUANCAÍNA ♦Plato peruano, 
servido como entrada fría, elaborado con papas 
cocidas y una salsa de queso fresco fría. 

PAPAS FRITAS ♦Preparación universal que con¬ 
siste en dedos o láminas de papas fritas en aceite, 
espolvoreadas con sal y consumidas generalmente 
con salsa de tomate. 

PAPAYA ♦Lechosa. 

PaPAYITO ♦Tapaculo. 

PAPAYO ♦Lechoso. 

PAPEAR ♦Masticar un alimento y deglutirlo. 
♦Tomar un alimento, comer. 

PAPEADO/DA ♦Dícese de la persona que ha 
comido bien. ♦Gordo. 

PAPELÓN ♦Meladura del jugo de la caña pro¬ 
cesada, una vez solidificada en forma cónica, dul¬ 
ce y de color marrón claro. ♦Corte de carne de la 
res. grueso y de forma rectangular que se usa para 
hacer asado. ♦Sección de carne de res de aproxi¬ 
madamente 1,3 kg de peso, de forma más o menos 
cónica, que va pegada al hueso de la paleta del 
animal, sobre el extremo superior de las patas 
delanteras. 

PAPELÓN BLANCO ♦Papelón de grano duro y 
seco, y de color blancuzco, utilizado frecuente¬ 
mente para la elaboración de melcocha. 

PAPELÓN DE GRANO ♦Papelón fino, bien 
cristalizado, de color amarillento y con muy po¬ 
cas impurezas. 

PAPELÓN DORADO ♦Papelón de color claro. 

PAPELÓN NEGRO ♦Papelón de color negro, 
hecho con la cachaza de caña o con ingredientes 
de calidad deficiente. 







FAPELONCITO * RXRCHITA MARACUYÁ 


PAPEL.ONCITO «Golosina de forma cónica he¬ 
cha con almíbar teñido de varios colores. ^Golo¬ 
sina de forma cónica hecha con azúcar y con otros 
ingredientes, especialmente pulpa de fruta. 

PAPELONCITO DE PURDEGOTA «Granjeria 
caraqueña de principios del siglo xx. elaborada 
con papelón y que tiene forma de cono. 

PAPILLA «Sopa espesa y nutritiva. 

PAPILLOTE «Preparación cocida y servida en 
una envoltura de papel de aluminio o de otro pa¬ 
pel resistente al calor. 

PAPIROLADA «Salsa de origen español, común 
en la Colonia, hecha en mortero mezclando ajos, 
pan y agua. Sin. Pampirolada. 

PAPITAS DE LECHE «Golosina hecha a partir 
de la cocción de leche, canela, azúcar y maicena. 

PAPO DE LA REINA Atrina seminada: A. rígi¬ 
da. «Concha marina de forma espatular. bastante 
larga. De ella hay ricos placeres en las inmedia¬ 
ciones de la isla de Coche. Es de muy buen sabor, 
algo dulzaino. Se prepara guisada. «Bizcochuelo 
cubierto con clara batida y azucarada. 

PAPO'E VIEJA «Pasta de catebía cocida con 
miel de papelón, canela y envuelta en hojas de 
plátanos, que se elaboraba en zonas cercanas a 
Cu maná, estado Sucre. 

PAPRIKA Capsicum tetragoniun. «Especia. 
«Pimiento molido usado como condimento. «Co¬ 
lorante natural. «Variedad de pimienta de gran 
consumo en Hungría, donde se usa para condi¬ 
mentar el famoso goulash. 

P.ARAO «En los Andes, golosina hecha con 
melado de caña de azúcar batido, envuelta en 
cucuruchos de hojas de la misma planta. 

PARAPARA «Semilla del paraparo, esférica, 
negra y lisa, con almendra comestible. «Café no 
descerezado y secado con su concha, sin. Café 
trillado. 


PARAPARO Sapindus saponaria. «Árbol sa- 
pindáceo americano, cuyo fruto es la parapara. 

P.ARAPE «Tortuga de carey. 

PARCHA «Nombre común a varias especies de 
plantas trepadoras de la familia de las Pasiflorá¬ 
ceas. que producen frutos globosos de agradable 
sabor. « Badea. 

PARCHA GRANADINA «Badea. 

PARCHITA Passiflora sp. «Planta trepadora de 
las Pasifloráceas, de hojas trilobuladas o acora¬ 
zonadas y flores blancas. Fruto de estas plantas, 
globoso y oviforme: contiene numerosas semillas, 
rodeadas de una sustancia dulce-acídula y muy 
aromática. Es comestible en algunas especies. Sin. 
Fruta de la pasión. Maracuyá. 

PARCHITA AMARILLA Passiflora ligularis . 
«Planta perenne de las Pasifloráceas, que se culti¬ 
va en zonas templadas y elevadas. «Fruto de esta 
planta, que mide unos 6 cm de largo y 5 cm de 
diámetro, oviforme, de corteza amarilla, comes¬ 
tible y muy estimada. 

PARCHITA COLONIERA «Granadilla dulce. 

PARCHITA DE CULEBRA «Parchita de mon- 
taña. 

PARCHITA DE MONTAÑA Passiflora foetida. 
«Planta silvestre, densamente pilosa, de hojas 
acorazonadas y flores blancas con vetas moradas. 
«Fruto de esta planta, de unos 2 cm de diámetro, 
piloso, de color amarillo y comestible. Sin. Par- 
chita de culebra. Taguatagua. 

PARCHITA MARACUYÁ Passiflora edulis. 
«Planta perenne trepadora de la familia de las 
Pasifloráceas, cultivada especialmente para la 
producción industrial de jugo. Fruto de 5 a 8 cm 
de largo, casi esférico u ovoide, de color purpúreo 
o amarillo en la madurez, según la variedad. Las 
semillas están rodeadas por un arilo amarillento, 
comestible, de sabor acídulo y muy aromático. La 
fruta se arruga al madurar. Sin. Fruta de la pasión. 
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RARCHITA VERDE * R\SAPALO 


PARCHITA VERDE Passiflora vitifolia. * Plan¬ 
ta silvestre con flores rojas. *Fruto oviforme, de 
unos 5 cm de diámetro, muy oloroso y comestible. 

PARFAIT AMOUR * Licor francés de 30°, dul¬ 
ce. elaborado a base de violetas. 

PARFAITS ♦Helados perfumados, hechos con 
mantecado y nata batida. 

PARGO * Denominación genérica para los peces 
de la familia Lutjanidae. de coloración general¬ 
mente rojiza o amarillenta, que comprende 17 
géneros y 103 especies, la mayoría de las cuales 
habita en fondos rocosos y coralinos. En Vene¬ 
zuela se conocen 6 géneros y 15 especies de peces 
marinos. En conjunto, constituye un recurso pes¬ 
quero de gran importancia comercial, por su 
abundancia y la excelente calidad de la carne de la 
mayoría de las especies, especialmente del pargo 
cebadal ( Lutjanus ana lis ), pargo dienten o de 
piedra (L gríseus ), pargo dorado (L mahogoni ). 
pargo real o colorado (L purpureas ). pargo gua- 
napo (L synagris ) y del pargo rojo iL campe- 
chianus). etc. 

PARGUETE Rhomboplites aurorubens. *Pez 
marino de carne muy apreciada. *En Nueva Es¬ 
parta. galleta delgada y quebradiza, circular, de 
harina ligeramente dulce, condimentada con un 
poco de jengibre. 

PARICHE Cydista aequinoctialis. * Bejuco tre¬ 
pador. utilizado para amarrar las cargas o las 
cuentas de casabe. 

PARMENTIER ♦Término que indica que en la 
composición de un plato forma parte, de alguna 
manera, la papa. El barón Antoine Agustín dé 
Parmentier. de quien deriva el nombre, introdujo 
el cultivo y el consumo de la papa en Francia a tí¬ 
ñales del siglo xvin. 

PARMESANO *Queso italiano de fama mun¬ 
dial. hecho con leche cruda de vaca, de pasta ex¬ 
tradura. propio para rallar y elaborado, con 
denominación de origen, en Parma. donde se le 
conoce como Parmigiano-Reggiano. 

Parra ♦vid. 


PARRILLA *Came de res asada a la brasa. 
♦Reunión informal en la que se ofrece a los invi¬ 
tados carne asada a la brasa. ♦Rejilla metálica 
donde se asa la carne. ♦Plancha hecha con adobes 
de barro por donde se mete el combustible para 
suministrar el fuego a los fondos en la fabricación 
del papelón. 

PARRILLA ARGENTINA ♦Carne de res y vis¬ 
ceras (bofe, chinchurria. etc.) asadas. Sm. Parri¬ 
llada argentina. 

PARRILLA CRIOLLA ♦Carne de res asada, 
acompañada de yuca, queso y aguacate. s«n. Parri¬ 
llada criolla. 

PARRILLADA ♦Reunión informal en la que se 
ofrece a los invitados carne asada a la parrilla. 
♦Carne de res asada a la brasa. 

PARRILLADA ARGENTINA ♦Parrilla argen¬ 
tina. 

PARRILLADA CRIOLLA ♦Parrillacriolla. 

PARSAT ♦Comida de origen hindú, propia de 
las fiesta ritualísticas celebradas en la península 
de Paria, elaborada con coco, mantequilla, azúcar, 
leche cortada y trozos de pan de trigo. 

PASA ♦Uva madura y deshidratada. Son famo¬ 
sas las pasas de Corinto. de pequeño tamaño. 

PASABOCA DE COCO ^Golosina que nos vie¬ 
ne desde la época colonial, hecha a base de coco 
rallado, azúcar molida y agua de azahar o esencia 
de vainilla. Llevada a hervor, se le agrega mante¬ 
quilla. yemas de huevo batidas y harina de trigo. 

PASADO ♦Producto sin frescura, a punto de 
descomponerse. 

PASAJERO ♦En los Andes, relleno colocado en 
la arepa, el pan. etc. 

PASA PALO ♦Bocadillo liviano y salado, que se 
sirve para acompañar bebidas alcohólicas, sin. 
Botana. Canapé. Tapa. 













RVSAPURÉ * B\STEURIZACIÓN 


PASAPURÉ «Utensilio empleado para triturar 
ciertos alimentos, y reducirlos a puré'. 

PASH A * Licor de Turquía, de 25°, a base de café. 

PASIFLORÁCEAS *Plantas perennes america¬ 
nas, trepadoras, provistas de zarcillos, que inclu¬ 
yen numerosas especies frutales, tanto de zonas 
cálidas como de zonas frías. Las especies más co¬ 
nocidas de las tierras bajas son la Passiflora qua- 
drangularis . Passiflora macrocarpa y Passiflora 
alata , originarias de Brasil, de frutos grandes, que 
se emplean para preparar refrescos y. en menor 
grado, se consumen como frutas frescas. En el 
grupo de las Pasifloráceas de tierras altas, destaca 
la Passiflora liguiarís y la Passiflora edulis , de 
frutos de cáscara dura y mesocarpo seco, utili¬ 
zadas como frutas frescas o para jugos por los ari¬ 
jos acídulos y suculentos que rodean las semillas. 

PASOTE Chenopodium ambrosioides. *Hierba 
muy aromática de la familia de las Quenopodiá- 
ceas, que crece de 50 cm a 1,2 m de alto, de hojas 
lanceoladas, glandulosas en la cara inferior, de 
borde dentado y color verde oscuro: flores incons¬ 
picuas. Las hojas y las semillas son medicinales y 
se utilizan como saborizantes. 

PASPOSA *Caripusa. 

PASTA *Masa hecha de una o diversas cosas 
machacadas. «Masa trabajada con manteca o 
aceite y otras cosas, que sirve para hacer pasteles, 
hojaldres, empanadas, etc. * Pieza pequeña hecha 
con masa de harina y otros ingredientes, cocida al 
homo, que se recubre a veces con chocolate, mer¬ 
melada, etc. *Masa hecha con harina de la parte 
exterior del grano de trigo, porque contiene la ma¬ 
yor cantidad de gluten, de la que se hacen fideos, 
tallarines, macarrones, ravioles, canelones, etc. 

PASTA ASCIUTTA «Nombre italiano que se da 
a todas las pastas secas (espaguetis. tallarines, 
etc.), 

PASTA DE AJO «Producto homogéneo de con¬ 
sistencia cremosa, obtenido a partir de la mezcla 
de ajo y sal refinada. Su sabor es picante y su 
color amarillo claro. Se emplea en preparaciones 
como condimento. 


PASTA DE HÍGADO *Masa hecha con hígado 
molido, condimentos y aditivos, generalmente de 
fabricación industrial. 

PASTA DE HOJALDRE *Masa o pasta prepara¬ 
da con mucha grasa y que, al ser doblada varias 
veces mientras se amasa, produce al hornearla 
una estructura de hojas delgadas superpuestas y 
muy quebradizas. 

PASTA DE TOMATE «Concentrado de tomate 
que contenga 24% o más de sólidos solubles natu¬ 
rales de tomate. 

PASTA VINDALOO «Mezcla hindú de espe¬ 
cias. procedente de Goa, en cuya elaboración se 
usa normalmente muchos condimentos picantes. 
Se hace con chiles, suavizados con canela y cilan¬ 
tro, comino, zumaque, ajo y jengibre y ligados 
con vinagre hasta formar una pasta. 

PASTAS «Dícese de todo género de pastas ali¬ 
menticias. especialmente de las pastas italianas 
de harina. 

PASTEL «En repostería, dulce confeccionado 
con alguna de las pastas habituales (hojaldre, biz¬ 
cocho, etc.) y relleno con nata, mermelada, pulpa 
de frutas, crema, chocolate, etc. «Empanadas de 
carne u otra vianda, lo mismo que a los asados de 
carne o pescado preparados en un molde. «Masa 
de harina y manteca en que se envuelve crema o 
dulce, y a veces carne, fruta o pescado, cocinán¬ 
dose después al homo. «Nombre de la hallaca en 
algunos lugares de la región oriental. 

PASTELERÍA «Lugar donde se hacen o se ven¬ 
den pastas, dulces y pasteles, etc. 

PASTELERO/RA «Persona que hace o vende 
pastas, dulces, pasteles, etc. 

PASTEURIZACIÓN «Sistema creado por Louis 
Pasteur (1822-1895), que fue empleado posterior¬ 
mente para higienizar la leche con la finalidad de 
destruir mediante el calor los gérmenes patógenos 
para el hombre, reduciendo también en gran me¬ 
dida otros gérmenes banales presentes en la leche. 
Las técnicas de pasteurización se denominan 
LTLT (baja temperatura, largo tiempo) y HTST 
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BASTEURIZADORA ♦ PATILLA 


(alta temperatura, corto tiempo). La primera 
consiste en mantener la leche en un depósito a 
una temperatura de 61 a 67 °C durante 30 minutos. 
En la segunda, la leche se encuentra circulando en 
forma continua, a través de un intercambiador de 
calor siendo sometida a 71 °C durante aproxima¬ 
damente 15 segundos. En ambas técnicas, se pro¬ 
cede después al rápido enfriamiento de la leche. 

PASTEURIZADORA ♦Fábrica donde se elabo¬ 
ran productos pasteurizados, en particular leche 
pasteurizada 

PASTICHO ♦Pasta plana de aproximadamente 
10 cm de ancho por 15 cm de largo. ♦Plato de ori¬ 
gen italiano que se prepara alternando sucesiva¬ 
mente capas de esta pasta con carne molida guisa¬ 
da, quesos, jamón, salsas u otros ingredientes, 
para luego cocinarse al homo. 

PASTIFICACIÓN ♦Fabricación de pastas ali¬ 
menticias (fideos, macarrones, tallarines, etc.), 
elaboradas a partir de sémolas de trigo duro, sal y 
agua, a las que se añaden eventualmente huevos, 
tomates o espinacas. 

PASTILLA ♦Porción pequeña de pasta, general¬ 
mente de figura cuadrangular o redonda, como la 
pastilla de chocolate. 


PATANA Jessenia batana. ♦Palma con frutos 
purpúreos que contienen en el mesocarpo un 
aceite verduzco, parecido al del olivo. 

PATARUCA ♦Nombre de cierto upo de gallinas 
de carne, de patas cortas, de cuerpo más volumi¬ 
noso que el de las gallinas criollas. 

PATARUCO +63110 no apropiado para la pelea. 

PATASCA +En México, masa de maíz previa¬ 
mente tratado con cal. 

PATASTE Theobroma bicolor. ♦Planta del 
género Teobroma, con fruto grande, elipsoidal, 
que se usa para mezclar con el cacao. 

PATATA ♦Papa, entre los españoles. 

PATÉ ♦ Pasta comestible generalmente hecha de 
carne o hígado picado de cerdo o aves. *En la 
península de Paria, tipo de empanada preparada 
con harina de trigo y que se rellena con dulce 
de cambur (Paté-banán) o de coco (Paté-coco). 
♦Producto alimenticio para consumir en frió, ela¬ 
borado básicamente con hígado de cerdo. ♦Pro¬ 
ducto francés elaborado con hígado de ganso, 
cebado especialmente con este propósito (Paté de 
foie gras). 
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PASTIS ♦ Bebida refrescante preparada con ane- 
tol, sustancia fragante y blanca, llamada también 
esencia de badián, o anís estrellado y alcohol. Se 
puede añadir cilantro e hinojo. ♦Aperitivo ani¬ 
sado de 45°, con característico sabor a regaliz u 
orozuz. 

PATA *Pie y pierna de los animales. ♦Hembr;» 
del pato. 

PATA DE CABRA ♦Pepitona. 

Patacón ♦Tostón. 

PATAGRÁS +Queso amarillo con alto contenido 
de grasa, importado de Estados Unidos y de Ho¬ 
landa. ♦Variedad de queso gouda. Sin. Pategrás. 


PATÉ-BANÁN +En la costa sucrense. empa¬ 
nada de harina de trigo rellena de jalea de cambur. 

PATÉ-COCÓ +En la costa sucrense. empanada 
de harina de trigo rellena de coco. 

Pategrás +Patagrás. 

PATILLA arrullas lanatus: C. vulgaris . ♦Plan¬ 
ta rastrera de la familia de las Cucurbitáceas, pro¬ 
bablemente originaria de África. Fruto de esta 
planta, esférico, elipsoidal o cilíndnco. según el 
cultivar; de unos 30 a 50 cm de diámetro, liso, 
verde uniforme o con manchas de diferentes to¬ 
nos. La pulpa, dulce, roja o rosada, es tejido pla- 
centario, formado por parénquima lleno de agua y 
azúcares. Las semillas se comen en Africa y Asia 
y son de alto valor nutritivo. Sin. Sandia. 











B\TO * B\UJÍ 


PATO *Ave palmípeda. de la familia de las Aná¬ 
tidas. de cuello y tarsos cortos, pico ancho y 
plano. Se domestica con facilidad y su carne es 
comestible. 

PATO BRASILEÑO Amazonetta brasiliensis. 
♦Pato de color negro en la parte superior de la 
cabe/a. la nuca, el lomo inferior y la rabadilla. De 
color gris en los lados de la cabeza y del cuello: 
pardo en el vientre, y de color rojo naranja en el 
pico y las patas. 

PATO CALVO Anas americana. *Pato con co¬ 
rona blanca, con lista verde que atraviesa los ojos, 
mejilla y cuello blancos con pintas negras, lomo 
gris rosáceo y pecho y costados rosados. 

PATO CARRETERO Neochen jabata. ♦Pato de 
unos 59 cm de largo, de plumaje blanco grisáceo 
en la cabeza, el cuello y el pecho: alas, cola y lo¬ 
mo negros, con algunas partes de color canela, 
blanco y verde metálico. Habita en zonas arbola¬ 
das del Orinoco y sus afluentes. 

PATO CUCHARA Cochlearius cochlearius. 
*Pato de 58 cm de largo, pico negro muy ancho y 
plano. Plumaje blanco en la frente, negro en la 
corona, gris en la parte dorsal, blanco rosáceo en 
el pecho y castaño en el abdomen. Habita en pan¬ 
tanos cerca de mares, ríos y lagos, manglares y 
selvas de galería. 

PATO DE MONTE Sarkidiomis melanotos . 
♦Pato de color blanco en la cabeza, el cuello, el 
pecho y el vientre central: con manchas negras en 
la cabeza y el cuello: y negro en el lomo, los 
costados y las alas. Tiene el pico negro con copete 
alto y carnoso. 

PATÓGENO *Cepa microbiana o agente res¬ 
ponsable de una enfermedad. 

PATOGÜIRE ♦Güire. 

PATOGÜIRIRÍ ♦Güire. 

PATO M ALIBI 1 Anas buhante tisis. * Pato de co¬ 
lor pardo claro en el lomo superior y vientre, par¬ 
do oscuro en el lomo inferior, cola color canela, 
base del pico rojo naranja y el resto gris. 


PATO NEGRO Netta erythrophthalma. *Pato de 
unos 50 cm de largo, plumaje pardo negruzco con 
una franja blanca en las alas. Tiene el pico gris- 
azulado con la punta negra. Habita en algunas 
zonas de los estados Zulia y Aragua. 

PATO REAL Cairina moschata . *Pato de unos 
84 cm de largo, de plumaje negro con reflejos ver¬ 
dosos y una gran mancha blanca en las alas. Tiene 
la cabeza encrestada. Habita en lagunas y esteros 
de los Llanos y en sitios pantanosos y arbolados. 

PATO YAGUASO Dendrocygna sp. *Pato de 
plumaje pardo estriado con manchas blancas, 
ocres y negras. Tiene el pico y las patas grises. 
Habita en bandadas en sabanas, pantanos y arro¬ 
zales del llano. 

PATOLA Trichosanthes anguina: T. cucante - 
riña. * Planta anual de las Cucurbitáceas, proba¬ 
blemente originaria de la India. ♦Fruto de esta 
planta, largo y cilindrico, liso, que se come tierno 
o cocinado, cortándolo en tajadas. 

PATRÓN DE CONSUMO ♦Modalidades de 
elección y consumo de alimentos por un indi¬ 
viduo o un grupo en respuesta a influencias fi¬ 
siológicas. psicológicas, culturales y socioeco¬ 
nómicas. 

Patrón de consumo aparente *Equ¡- 

valente a la disponibilidad neta de alimentos, es 
decir. lo que está disponible para el consumo, 
pero no necesariamente es lo que se consume, 
puesto que. posteriormente, se produce una serie 
de perdidas desde la cosecha hasta la boca del 
consumidor. 

PATRÓN DE CONSUMO REAL ♦Consumo 
efectivo de alimentos condicionado por factores 
económicos, culturales, sociales y psicológicos, 
que se mide a través de las Encuestas de Consumo 
de Alimentos. 

PATUCO *Red de pesca con forma cónica. 

PAUJÍ Cmx sp. +Ave gallinácea de la familia de 
las Crácidas. Mide de 60 a % cm de largo, de plu¬ 
maje negrc» lustroso o pardo oscuro, copete o 
cresta prominente, pico fuerte, alas robustas y pa- 
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FAUJÍ COPETE DE PIEDRA * PAVÓN 


tas largas. Habita en matorrales y bosques altos. 
Su carne es muy estimada, sin. Paujil. ♦A iouriri 
pseudo-gemínala. Árbol melastomatáceo. abun¬ 
dante en el estado Falcón. 

PAUJÍ COPETE DE PIEDRA Píiiixi paicxi. 
♦Ave de plumaje negro azulado lustroso por en¬ 
cima y blanco en la zona ventral y en la parte de la 
cola. Tiene en la frente un copete óseo azuloso. y 
el pico y las patas de color rojo. Habita en las 
zonas montañosas de las cordilleras de la Costa y 
de los Andes. 

PAUJÍ CULO COLORADO. Milu tomentosa. 
♦Ave de plumaje negro azulado por encima y 
castaño en la zona ventral, en los costados y en la 
punta de la cola. Tiene el pico y las patas rojas. Se 
encuentra en los estados Aragua. Apure y Bolívar. 

PAUJÍ DE COPETE Crax daubentoni. ♦Ave de 
plumaje negro lustroso por encima, blanco en la 
zona ventral y punta de la cola y estriado de blan¬ 
co en el pecho. Tiene cresta de plumas rizadas 
hacia adelante. Habita en los Llanos, Guayana. y 
en los estados Aragua. Carabobo. Sucre y Mona- 
gas. ♦Nombre común a varias especies de aves de 
la familia de las Crácidas. que presentan una 
cresta rizada hacia adelante y bien desarrollada, el 
abdomen blanco y el pico y las patas de colo¬ 
ración roja. 

Paujil ♦Paují. 

PAULINIA ♦Cupana. 

PAUPIETTE *Lomo de res o de pescado enro¬ 
llado y guarnecido con una farsa. 

PAVA Penelope sp. +Ave de la familia de las 
Crácidas que mide unos 60 cm de largo. Tiene 
plumaje pardo olivo oscuro con estrías blancas en 
las panes anteriores, cresta de plumas en la cabe¬ 
za y caruñales rojos debajo del pico. *P. purpu - 
rascens. Ave de las Crácidas que mide unos 90 cm 
de largo, de plumaje pardo oscuro bronceado con 
manchas blancas en el cuello y el pecho. Tiene la 
cabeza desnuda de color negro azulado, la gargan¬ 
ta roja y las plumas de la cabeza forman una 
cresta erizada. Habita en las selvas pluviales de 
todo el país. 


PAVITO ♦Dulce yaracuyano elaborado con hari¬ 
na de trigo y jalea de plátano maduro. 

PAVO Meleagrís gallopavo. ♦Ave gallinácea de 
patas altas y cuerpo pesado, originaria de Ameri¬ 
ca del Norte, particularmente de México. De ese 
pavo salvaje se obtuvo el pavo doméstico, con el 
cuello y la cabeza desnudos, cola azul y roja y 
moco o apéndice extensible sobre la frente. Sm. 
Guajolote. Pisco. ♦Golosina hecha de coco crudo 
y papelón. 

PAVO RELLENO NAVIDEÑO *Plato típico de 
la comida navideña, cuya elaboración comienza 
días antes de la matanza del animal, haciéndole 
ingerir trocitos de nuez moscada, para darle gusto 
a la carne, y vinagre, para suavizar y blanquear su 
carne. Una vez beneficiado, se rellena con una 
pasta hecha con sus propias entrañas, carne de 
cerdo, chorizos desmenuzados, alcaparras, acei¬ 
tunas. pasas y almendras, macerado lodo en vino 
blanco dulce. Se cose la piel y se hornea. 

PAVÓN ♦Nombre común a vanas especies de 
peces fluviales de hasta 70 cm de largo, varios 
kilogramos de peso y coloración v istosa. *Geo- 
phügus daemon. Pez. de agua dulce, que alcanza 
unos 20 a 30 cm de largo. Sobre los costados 
presenta tres manchas oscuras alargadas vertical- 
mente. Su carne es muy estimada. Frecuenta los 
morichales de aguas cristalinas y se halla disperso 
por las cuencas del Orinoco y del Amazonas. 
♦Cichla ocellaris. Pez de agua dulce, conocido 
como pavón estrella o pavón aman lio: el más co¬ 
nocido y apreciado entre los pavones. Abunda en 
los nos del llano. Su cuerpo es verde grisáceo u 
olivo, con manchas gris oscuro. Su cuerpo tiene 
círculos dorados. Su carne es muy apreciada. 
*Cichla temensis. Pez de agua dulce, conocido 
como pavón mariposa, pavón pintado, pavón cin¬ 
chado o venado, de coloración verde amarillenta 
en el dorso y blanca en el v ientre con tres franjas 
verticales de color negro intenso con puntos o 
manchas claras. ♦Oí hla nigrolineata. Pez de 
agua dulce conocido como pavón real, que alcan¬ 
za unos 40 a 60 cm de longitud. Los ejemplares 
adultos ostentan una coloración olivácea sobre el 
dorso, pasando a gris y luego a dorada sobre los 
costados y la parte lateral de la cabeza. Tiene 
manchas negras, aureoladas de aman lio dorado 













RWONA * PEGADURA 


sobre los flancos y el ocelo. Especie escasa, de 
excelente carne, que se encuentra en las aguas 
claras del Orinoco. 

PAVONA Astronotus ocellatus. *Pez fluvial de 
hasta 30 cm de largo y 800 g de peso, con el cuer¬ 
po ovalado y alto, la cabeza obtusa y la boca 
ancha, de coloración verde oliva muy vistosa: con 
un ocelo negro rodeado por un círculo anaranjado 
o amarillo en la aleta caudal. Ampliamente distri¬ 
buido por el Orinoco, especialmente en la región 
del Delta. Su carne es muy apreciada por los 
pescadores ribereños. Sin. Oscar. ♦Vieja. 

PAY * Anglicismo por “pie", que significa pastel, 
y se pronuncia “pay*\ En Venezuela nombra un 
pastel de frutas. 

PAYA * Bebida fermentada de casabe remojado 
en agua y endulzada con batata o papelón. 

PAYARA Cynodon sp.; Hydrolicus sp.; H. 
scomberoides. *Pez fluvial de hasta 80 cm de 
largo y más de 3 kg de peso, de boca grande y dos 
dientes prominentes en la mandíbula inferior. 
Coloración azul oscura en el dorso, plateada en 
los costados y blanquecina en el abdomen. Habita 
particularmente en el rio Orinoco y tiene gran 
importancia para la pesca deportiva. Su carne es 
comestible. En cierta época del año consume la 
hierba artemisa ( Ambrosia artemisuiefolia), que 
le da a su carne un cierto amargor agradable. 

PEBRE * Manera de preparar aves en salsa muy 
condimentada con vino, aceitunas, pasas, alcapa¬ 
rras. etc. *Salsa de pimienta, ajo. perejil y vina¬ 
gre. *Plato de la zona selvática que consiste en 
guisar presas de rabipelado. oso palmero o cutí. 
♦Plato colombiano, típico del departamento de 
Bolívar, cercano a Venezuela, a base de carne, ají, 
cebolla y habichuela. ♦Ensalada con tomate, ce¬ 
bolla, cilantro, sal, pimienta, vinagre de vino y 
aceite. ♦Sopa peruana de gallina o pollo, con 
arroz y de color amarillo. 

PECES ♦Nombre que designa animales verte¬ 
brados que viven en el agua, cuya sangre cambia 
de temperatura con el ambiente. De sangre roja y 
generación ovípara. Tienen vejiga natatoria y por 
lo general escamas. Se mueven con aletas, casi 


siempre fusiformes, respiran por branquias y 
tienen una sencilla circulación de la sangre. Hay 
unas 40.000 especies conocidas, siendo el grupo 
de vertebrados el más numeroso. Se dividen en 
cuatro clases: peces cartilaginosos (Elasmonbran- 
quios); peces óseos (Teleósteos); esturiones (Ga- 
noideos). y peces pulmonados (Dipneos). Hay 
peces de agua dulce, de agua salada, o que pueden 
vivir en ambas. 

PECHO ♦Corte de carne de res, de la región 
costal y el esternón. 

PECHUGA * Región pectoral o pecho de las 
aves, dividida en dos porciones por la quilla del 
esternón, siendo la parte que proporcional mente 
produce más carne, y la más estimada, de todo el 
cuerpo del ave. 

PECO *En Oriente, recipiente hecho de una ta¬ 
para o de un coco de forma alargada, partido trans¬ 
versalmente, y usado como vaso o taza. ♦Reci¬ 
piente hecho con dos taparas de distinto tamaño 
cortadas transversal mente para que calcen entre sí, 
de modo que el más grande sirva de tapa. Se utili¬ 
za para guardar provisiones, como café y papelón. 

PECORINO ♦Queso italiano producido en el 
centro y sur de Italia y en las islas de Cerdeña y 
Sicilia. De pasta firme o dura, granulosa y de sa¬ 
bor picante, ideal para rallar, hecho con leche de 
vaca, de oveja, de cabra, o las mezclas de éstas. 
Entre los pecorino destacan el romano (con leche 
de oveja, ocho meses de maduración, hecho ma¬ 
yormente en Cerdeña); el sardo o fiore sardo (con 
leche de oveja, nueve meses de maduración y de 
Cerdeña), y el siciliano o canestrato siciliano (de 
leche de oveja, hecho en una canestra, cesta de 
junco trenzado). 

PECTINA ♦Sustancia gelificante presente en 
numerosos vegetales, principalmente en las man¬ 
zanas y las cáscaras de los cítricos. Las pectinas 
son un aditivo alimentario utilizado especialmen¬ 
te en confituras y mermeladas. 

PEGADURA * Parte de la comida cocinada, es¬ 
pecialmente del arroz, que se queda pegada en el 
fondo del recipiente. ♦Acción de pegar. ♦Unión 
que resulta de haberse pegado una cosa con otra. 
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PEGAJOSO/S\ * PENCA 
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PEGAJOSO/SA *Que se pega con facilidad. 

PEGÓN «Abeja sin aguijón que produce una 
miel oscura y ácida y que anida en árboles y pie¬ 
dras. Está revestido de una sustancia pegajosa, por 
lo que se adhiere al pelo y a la piel de las personas. 

PEGONCITO * Abeja sin aguijón. 

PEGOSTE «Alimento que. al cocinarse, gene¬ 
ralmente por exceso de agua, adquiere una con¬ 
sistencia blanda y se adhiere al recipiente que 
lo contiene. 

PEJEGALLO Callorynchus callorynchus . «Pez 
marino, de cuerpo redondeado y sin escamas, que 
tiene sobre la cabeza una especie de cresta car¬ 
nosa que le baja hasta la boca. 

PEJERREY Odeteshes regia. «Pez marino, 
acantopterigio. de cuerpo fusiforme, cabeza casi 
cónica, aletas pequeñas y cola ahorquillada, que 
forma cardumen y es de carne muy estimada. 

PEJIBAYE *Pijiguao. 

PELADILLA «Almendra confitada, lisa. 

PELADO DE CANGREJO «Plato típico de la 
península de Paria, elaborado a base de came de 
cangrejo y arroz, y preparado como una paella. 

PELAGRA «Síndrome caracterizado por tras¬ 
tornos digestivos, dolores raquídeos, debilidad, 
descamación y, en estados más avanzados de la 
enfermedad, por alteraciones nerviosas y menta¬ 
les. Es una enfermedad carencial debida a la falta 
de niacina o ácido nicotínico. Históricamente la 
deficiencia de niacina se asocia a una dieta basada 
en el maíz. Esto se atribuye a su bajo contenido de 
triptófano y a que la niacina se encuentra en for¬ 
ma de una sustancia poco absorbible por el ser 
humano. El tratamiento del maíz con cal en la 
preparación de tortillas en México y Centroamé- 
rica, o en la elaboración de la arepa de maíz pela¬ 
do en algunos países suramcricanos. aumenta la 
biodisponibilidad de niacina. 

PELAO «Plato típico guayanés. hecho a base de 
gallina acompañada con arroz, y condimentada 


con tomate, cebolla, ajo, sal, cebollín. alcaparra, 
pimentón, ají dulce, pimienta negra, comino y pa¬ 
pelón rallado. «Plato de la costa del estado Sucre, 
preparado con arroz y pollo, o came salada de 
cerdo, o camarones. 

PELAO COLORADO «Variedad de trigo intro¬ 
ducida por el Ministerio de Agricultura y Cria en 
los Andes. Sin. Pelón criollo. 

PELAR «Quitar la piel, el pelo, la corteza, la 
vaina a una cosa. 

PELETIZACIÓN «Proceso para elaborar pe- 
llets, o comprimidos, a partir de una fórmula ali¬ 
menticia en forma de harina, con la ayuda de 
máquinas especiales. 

PELLA «Grasa del cerdo que cubre las visceras. 
«Masa apretada de forma redondeada. «Conjunto 
de los tallitos apretados de la coliflor y otras plan¬ 
tas análogas antes de florecer. «Pellada. 

PELLADA «Bloque de mejillones. «Pella. 

PELLEJO «Piel. «Comida mediocre. 

PELLIZCO «Porción pequeña que se quita de 
una cosa. «Porción mínima de un ingrediente, ge¬ 
neralmente de sal. 

PELÓN CRIOLLO «Pelao colorado. 

PELOTAS «Plato que se prepara con la masa del 
maíz fermentado, en forma de bol lito, aderezado 
con papelón y especias; se envuelve en hojas ver¬ 
des de plátano y se consume frío. Los aderezos 
vanan según la región o el gusto de cada persona. 

PELTRE «Aleación de cinc, plomo y estaño. 
«Material con el que se fabrican vajillas y otros 
utensilios de uso doméstico como poncheras o al- 
fojainas. «Utensilio hecho con este material. 

PENCA «Hoja grande aplanada, gruesa y carno¬ 
sa de ciertas plantas como el cocuy (Agave 
cocui), la cocuiza (Furcraea sp. ) y la zabila (Aloe 
vera). «Parte carnosa de ciertas hojas cuando no 
lo son por completo. «Tallo de ciertas hortalizas. 













PENDANGA * PER CÁPITA 


PENDANGA Eugenia uniflora. * Arbusto pe¬ 
queño. de hasta 6 m de alto, de origen americano. 
♦Fruto de este arbusto, baya de unos 2 a 3 cm de 
diámetro, de color rojo vivo cuando madura y de 
sabor agridulce. Es comestible. 

PENICILLIUM ♦Familia muy extendida de mo¬ 
hos micelianos. de los cuales algunos participan 
en el proceso de maduración de los quesos, otros 
producen micotoxinas de elevada toxicidad y 
otros dan lugar a la putrefacción de los vegetales. 

PENUS ♦Postre de origen hindú, que consiste en 
leche cortada dulce, servido en la península de 
Paria. 

PEPA *Semilla o hueso de cualquier fruto. 

PEPINILLO Cucumis anguria. * Planta baja de 
tallos delgados, cubiertos de pelos. *Fruto de esta 
planta, elipsoidal, cubierto de protuberancias en 
forma de espinas, con pulpa comestible, escasa y 
verdosa. Sin. Pepino de sabana. *Pepino pequeño 
encurtido. 

Pepinito ♦Cojón de gato. 

PEPINO Cucumis sativus. ♦Planta cucurbitácea 
originaria de la India y. según algunos, del África. 
♦Fruto de esta planta, elipsoidal o prismático, con 
3 a 5 lados en los cultivares modernos, amarillo o 
verde claro en la madurez, liso o con apéndices 
espinosos muy espaciados. Se consume en ensa¬ 
ladas y encurtidos. Sin. Cohombro. 

PEPINO DE MONTE Cucumis dipsaceus. ♦Pe¬ 
pino duro, consumido sancochado con sal. o co¬ 
mo verdura en hervidos de pescados, particular¬ 
mente en la isla de Margarita. 

PEPINO DE SABANA ♦Pepinillo. 

PEPINO DULCE Solanum muricatum. * Horta¬ 
liza. cuyo fruto, de esférico a ovoide, es de sabor 
azucarado, aromático, de pulpa gruesa, carnosa y 
amarilla. 

PEPITA DE UVA, ACEITE DE ♦Uno de los 
lípidos alimentarios más ricos en ácidos grasos 
esenciales, extraído de la semilla de uva. 


PEPITONA Arca zebra . ♦Molusco marino bival¬ 
vo de la familia de los Árcidos. que mide hasta 10 
cm de largo. Habita en fondos rocosos y arenosos 
de las islas de Coche y Margarita y del estado 
Sucre. Es comestible. +Se prepara sancochada, 
guisada o guisada con arroz. Tiene bastante repu¬ 
tación la sopa de pepitonas guisada con ají chirel 
y arroz. Desde la década de 1940 funciona la 
industria del enlatado de pepitonas en Venezuela, 
al natural o guisadas con o sin picante. Sin. Pata 
de cabra. 

PEPITORIA ♦Guisado que se hace con todas las 
partes comestibles del ave, o sólo con los despo¬ 
jos. y cuya salsa tiene yema de huevo. ♦Por exten¬ 
sión. otras carnes preparadas de manera similar. 

PEPPERMINT ♦Licor de 30°, a base de menta. 

PEPÓNIDE ♦Nombre genérico del fruto de las 
Cucurbitáceas: fruto carnoso unido al cáliz, con 
una sola celda y muchas semillas adheridas a tres 
placentas. 

PEPSINA ♦Enzima proteolítica que forma parte 
del jugo gástrico y que contribuye a la digestión. 

PEPTONAS ♦Producto comercial formado por 
péptidos solubles de dimensiones bastante gran¬ 
des. Se obtiene mediante degradación enzimática 
de la carne o de los productos cárnicos que permi¬ 
te la solubilización de las proteínas. 

PEQUI Caryocar brasiliense. ♦Árbol bajo muy 
ramificado. ♦Fruto de este árbol, con mesocarpo 
harinoso, rico en aceites aromáticos, comestible y 
empleado en la preparación de licores. 

PEQUIA Caryocar villosum. ♦Árbol bajo muy 
ramificado. ♦Fruto de este árbol, drupa cuyo me¬ 
socarpo contiene aceite, y su semilla grasas. La 
semilla se come tostada, como una nuez. 

PER CÁPITA ♦Expresión latina que significa 
“por cabeza”, utilizada en el cálculo de las dispo¬ 
nibilidades o del consumo de alimentos para defi¬ 
nir la importancia de estos valores referidos al in¬ 
dividuo medio dentro de una población concreta. 
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PERA * FERRO CALIENTE 


PERA *Fruto del peral, carnoso, de forma re¬ 
donda u oval, dulce y aguanoso, con semillas 
ovaladas. 

PERA DE AGUA «Pomagás. 

PERA DO CAMPO Eugenia klotzschiana. ♦Ár¬ 
bol mediano. *Fruto de esta planta, piriforme, 
amarillo, con pulpa suave, áciday aromática. 

PERAL Pyrus communis. * Árbol rosáceo. de 
tronco recto y liso, cuyo fruto es la pera. 

PERCA Perca sp. *Pez de río. de cuerpo oblon¬ 
go, verdoso en el lomo y plateado en el vientre, de 
carne delicada y comestible. 

PERCEBE «Crustáceo cirrípedo comestible, de 
cuerpo compuesto por una concha con varías pla¬ 
cas calizas o valvas, con un aspecto como de 
dedos con uñas. 

PERCOLADOR *Aparato para preparar infu¬ 
sión de café y mantenerla caliente. 

PERCOLAR «Paso de un líquido a través de una 
superficie en polvo, disolviéndose sus principios 
activos. 

PERDIZ Alectoris rufa. * Ave del tamaño de una 
paloma, generalmente de color pardo rojizo con 
manchas blancas características. Tiene una lista 
blanca sobre cada ojo y los flancos grises. Muy 
estimada como pieza de caza. 

PEREJIL Petroselinum crispum . * Planta umbe- 
lífera de flores blancas o verdosas y tallo cilindrico 
y liso. Sus hojas tienen gran uso en la cocina vene¬ 
zolana como condimento, especialmente frescas. 

PERFUMES *Esencias y aromas usados en la 
preparación de platos, licores, etc. 

PERICAGUÁ *Pericaguara. 

PERICAGUARA Maranta arundinacea. ♦Plan¬ 
ta común en la zona oriental de Venezuela, espe¬ 
cialmente empleada en Carúpano. estado Sucre. 
De su rizoma extraen una harina muy fina, que es 
conocida como solú o sulú. Sin. Pericaguá. 


PERICARPIO ♦Pane exterior del fruto, que cu¬ 
bre las semillas. En un grano de cereal, el pericar¬ 
pio está formado por varias capas celulares, carac¬ 
terizadas por una porción elevada de glúcidos 
indigeribles, como la celulosa y la lignina. 

PERICO «Revoltillo de huevos, cebolla, tomate 
y sal. «Espárrago de gran tamaño. 

PERICO GUANARENSE «Plato típico de Gua- 
nare. estado Portuguesa, preparado con chicha¬ 
rrones machacados repellos con huevos y cebo¬ 
lla bien picada. A veces se le agrega tomate Se 
sirve generalmente en el desay uno. 

PERIFOLLO «Planta umbelífera de hojas re¬ 
cortadas y aromáticas, cuyo aroma se asemeja al 
del anís. Se usa como condimento. 

PERLA Lepophidium profundarían. «Pez mari¬ 
no pequeño, de color pardo grisáceo o amarillento 
en la mitad dorsal, pasando a blanco en la parte 
ventral. Especie abundante a lo largo de las costas 
continentales. Se captura al arrastre y los ejem¬ 
plares de mayor tamaño se comercializan por la 
buena calidad de su carne, blanca y delicada. 

PERNIL «Anca y muslo del animal, particular¬ 
mente del cerdo. 

PERNIL DE CERDO TOVAREÑO «Plato cu¬ 
yos orígenes se remontan a la Colonia. La víspera 
de la comida, el pemil se pone a macerar en vina¬ 
gre. pimienta, sal, orégano y cilantro. Al siguiente 
día se coloca en el homo, a fuego lento, y se le 
añade vino dulce, canela en astillas, clavos de es¬ 
pecia y azúcar. 

PEROL «Recipiente redondeado hecho general¬ 
mente de metal o plástico, usado para diversos 
propósitos como, por ejemplo, guardar líquidos. 
s¡n. Perola. 

PEROLA «Perol. 

PERRO CALIENTE «Comida rápida, expen¬ 
dida por vendedores ambulantes, que consiste 
en una salchicha caliente que se pone en un pan 
alargado y que se condimenta con cebolla, re¬ 
pollo. mostaza, salsa de tomate, mayonesa, salsa 










PERROCALIENTERO * PESO EN CANAL 


alemana y otros ingredientes. Viene del inglés 
"hot dog’\ 

PERROCALIENTERO * Vendedor de perros 
calientes. 

Perseguida *Cataiina. 

PESA * Puesto o tienda donde se vende carne al 
público, carnicería. * Actividad de sacrificar el ga¬ 
nado y vender la carne, y derecho a ejercerla que 
era otorgado a algunas personas. 

PESCA *Acción y efecto de pescar. «Oficio y 
arte de pescar. *Lo que se pesca o se ha pescado. 

PESCA ARTESANAL *Pesca manejada como 
una empresa familiar, realizada desde embarca¬ 
ciones pequeñas o medianas que se alejan poco 
de la costa y cuyo patrón es, generalmente, al 
mismo tiempo el propietario. El producto de la 
pesca se distribuye proporcional mente entre el 
patrón y los acompañantes en el trabajo, una vez 
descontados los gastos de operación y la cuota 
correspondiente a la amortización de la embar¬ 
cación. En este tipo de pesca se incluye la pesca 
demersal o de fondo y la pesca pelágica o de la 
columna de agua. 

PESCADERÍA *Tienda o puesto donde se ven¬ 
de pescado. 

PESCADILLA Cynoscion striatus. *Pez. «Mer¬ 
luza joven. 

PESCADO «Pez comestible sacado del agua, 
por cualquiera de los procedimientos de pesca. 

Pescado, aceites de «Lípidos de los 

peces, constituidos por ácidos grasos muy insa¬ 
turados. 

PESCADO BLANCO «En Trujillo, curbina se¬ 
ca y salada. «Refiérese a los peces marinos que 
presentan una carne blanca, sobre todo los peces 
planos y las especies pertenecientes a la familia 
del bacalao. 

PESCADO DE CUERO «En los Llanos, cual¬ 
quier pez de río de carne muy apreciada. 


PESCADO EMBASURADO «Pescado relleno 
con un guiso hecho de coco, papas, cebollas y 
manteca o aceite, que luego se cocina a la parrilla. 

PESCADO FRITO «Pescado frito en aceite. 

PESCADO GUISADO RIBEREÑO «Prepara¬ 
ción de pescado, fresco o salado, cocido en calde¬ 
ro con aliños y jugo de tomate. A veces se le agre¬ 
ga papas y un punto de ají. 

PESCADO, GUSTO a «Característico de la de¬ 
gradación postmortem del pescado debido a la 
presencia de trimetilamina. 

PESCADO PILADO «Especie de harina hecha 
de pescado tostado y condimentado con sal que 
elaboran los indígenas del Alto Orinoco. 

PESCADO SALADO «Pescado cortado en file¬ 
tes, salado durante un día, y luego colgado duran¬ 
te dos a tres días. 

PESCADO VACIADO «Pescado entero al cual 
se le han quitado las visceras, pero no las espinas. 

PESCAR «Coger peces con algún instrumento o 
arte a propósito para ello. «Sacar alguna cosa de 
las aguas del mar, de un río o de cualquier otro 
curso de agua. 

PESCUEZO «Pane del cuerpo del animal, des¬ 
de la nuca hasta el tronco. 

PESJUA Syzygium ciunini. * Árbol de 10 a 15 m 
de alto, originario de India. *Fruto de esta planta, 
baya oviforme, de 2 a 3 cm de largo, de color ne¬ 
gruzco al madurar, de poca pulpa, ácida, astrin¬ 
gente, comestible. En Anzoátegui preparan con 
esta fruta una especie de vino. Sin. Uvita. 

PESO «Balanza u otro utensilio para pesar. 

PESO BRUTO «Peso del producto crudo y 
entero. 

PESO EN CANAL «Peso neto. «Peso de las 
partes, una vez sacrificado el animal. Se consi¬ 
deran mermas el peso de la sangre, las visceras y 
la piel. 
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PESO EN PIE * PEZ ESPADA 


PESO EN PIE *Peso del animal cuando está 
vivo. 

PESO ESPECÍFICO *EI peso de un cuerpo en 
comparación con el peso de igual volumen de 
agua, tomado como unidad de referencia. 

PESO NETO *Peso de la parte comestible. En el 
caso del vegetal, lo que queda al extraer semilla, 
cáscara, pedúnculo, etc. En el caso del animal 
sacrificado, lo que resta al excluir el peso de la 
sangre, las visceras y la piel. 

Pesos y medidas en el medio rural 

★El tercio: para vender panela (24 unidades) o 
yuca (equivalente a 50 kg); la carga (2 tercios); la 
caña (2 kg); el almud (12 kg); la fanega (12 almu¬ 
des); el quintal (48 libras); la arroba (12 kg); el 
pinche (1 kg); la canoa (cajón de 2 m de largo x 1 
m de ancho y 1 m de altura usado para vender gra¬ 
nos); el palito (bolso de liencillo o fique utilizado 
para vender granos, equivalente a 6 kg); la vara 
(distancia del extremo externo de la clavícula 
hasta la parte del dedo mayor, teniendo el brazo 
extendido); la cuarta (20 cm); el jeme (distancia 
comprendida entre la parte del índice y el pulgar, 
teniendo estos dos dedos extendidos). 

PESTICIDAS ★Productos antiparasitarios o fi- 
tosanitarios que comprenden insecticidas, acari- 
cidas. rontericidas, herbicidas, fungicidas, etc. El 
término pesticida deriva del inglés “pest’\ orga¬ 
nismo perjudicial. 


PETENIA Cichlosoma kaussii. ★Pez de agua 
dulce. Presenta en su cuerpo un color amarillo 
verdoso con varias fajas verticales oscuras, una 
mancha negra sobre el opérculo. otra sobre los 
costados y un ocelo en la parte alta de la base del 
caudal. Su carne es muy apreciada por los pes¬ 
cadores. Especie originaria de la cuenca del golfo 
de Maracaibo. pero se ha difundido por los ríos de 
los Llanos. 

PETIPUÁ ★Guisante enlatado, es decir, en con¬ 
serva. Viene del francés “petit pois". 

PETISALÉ ★Carne seca preparada con arroz, en 
forma de asopado, empleada en Apure como co¬ 
mida de lancheros y bongueros. A veces se sus¬ 
tituye la carne seca por huesos de rabo y espinazo. 

PETIT PATÉ ★Comida de la península de Paria, 
de origen francés. Se prepara a partir de una masa 
de harina, rellena con carne o con diferentes cla¬ 
ses de verdura, que se pone al homo o se fríe en 
una sartén. 

PETIT SALÉ ★Trozos de cerdo salados ligera¬ 
mente. 

PETIT-FOURS ★ Pastel i tos du.ces. 

PETO Acanthocybium solandri. ★ Pez marino 
similar al carite sierra, con el hcvico más aguzado 
y de mayor tamaño. De gran interés para la pesca 
deportiva. 


PESTO *Salsa italiana para pasta, a base de al- 
bahaca, aceite de oliva, piñones o almendras, ajo. 
sal, quesos palmesano y pecorino, y mantequilla. 

PETACA Ahudefduf sp. *Pez marino, de color 
amarillento con bandas oscuras transversales a los 
lados del cuerpo. Habita en fondos coralinos y ro¬ 
cosos en las islas de Margarita y Cubagua. ★Cesta 
rectangular o cuadrada fabricada con mimbres. 
★Junco o tiras de caña brava, que se usa para 
transportar equipajes o víveres. *Caja de cuero 
sin curtir usada para guardar o transportar diver¬ 
sos objetos. *Cesta tejida en carruso o cogollo en 
forma ovalada, con tapa, para almacenar o trans¬ 
portar legumbres o verduras. 


PEYA ★Pedazo de chimó aliñado. 

PEZ ★Animal vertebrado acuático, de respira¬ 
ción branquial, sangre roja y generación ov ípara. 

PEZ BURRO Anisotremus surinamensis . ★Pez 
marino de hasta 64 cm de largo y 5.5 kg de peso; 
de color gris pardusco con reflejos plateados. Es¬ 
pecie común en las costas y de carne comestible 
de regular calidad. Se vende habitualmente en los 
mercados locales de las poblaciones costaneras. 

PEZ ESPADA Pristes per míen: \ i pitias gladius. 
★Pez marino de entre 2 a 4 m de largo y de unos 
100 a 300 kg de peso, de color pardo negruzco, 
que se hace más claro hacia la parte ventral. 















PEZ SIERRA * PICNIC 


Habita las aguas oceánicas frente a las costas 
continentales e insulares venezolanas. De carne 
comestible muy estimada y de elevado precio en 
el mercado. 

PEZ SIERRA Pristes pectinatus. *Pez que vive 
en aguas marinas poco profundas y penetra tam¬ 
bién en las aguas fluviales, donde habita en los 
fondos de barro. Crece hasta 4 a 5 m y puede lle¬ 
gar a pesar 300 kg. Su cuerpo, aletas y cabeza, es 
de color marrón oscuro y el borde de sus aletas es 
marrón claro. Se pesca con anzuelo y su carne es 
muy apreciada. 

PEZ VELA ¡stiophorusplatypterus; /. albicans . 
♦Pez marino, considerado como pez de pico, con 
su primera aleta dorsal a modo de una vela. Mide 
de 1.7 a 3 m de largo. Es de color azul oscuro en el 
dorso y blanco plateado ventral mente. Vive en 
aguas oceánicas cálidas. Es importante para la 
pesca deportiva. Comestible. 

PH *Abrevialura de potencial de hidrógeno, uti¬ 
lizado para expresar el grado de alcalinidad o aci¬ 
dez de un medio. La escala de pH va del 0 al 14: 
El pH del agua pura es 7. En medio ácido, el pH es 
inferior a 7. en medio alcalino el pH es superior a 
7. Su determinación es importante para varios 
pn>cesamientos agroindustriales, como la elabo¬ 
ración de quesos y el procesamiento de la leche. 

PICA PICA Mucuna pruriens; Stizolobium dee- 
ringgianum. ♦Leguminosa, frijol comestible. Sin. 
Ojo de buey. Ojo de venado. 

PICADILLO ♦Mezcla de carne picada junto con 
otros ingredientes, como cebolla y aromatizantes, 
ensalada para rellenar empanadas y embutidos. 
♦ Relleno de las hallacas. ♦Sopa barinesa de ver¬ 
duras (yuca, plátano verde, papas, ocumo) y car¬ 
ne. cortadas en pequeños trozos. ♦Guisado de car¬ 
ne con tocino, verduras y ajos, cocido y sazonado 
con especias y huevo batido. ♦Lomo de cerdo, 
picado y adobado para hacer chorizos. 

PlCADITO ♦Cortado menudamente. 

PICANTE ♦Que pica, arde en la boca. ♦Ajicero. 


PICAR ♦Acción de consumir alimentos ligeros, 
como pasapalos, o comer muy poco. ♦Morder los 
peces el cebo quedando enganchados en el an¬ 
zuelo. ♦Reducir a partículas por corte. ♦Tomar las 
aves el alimento con el pico. ♦Enardecer el paladar 
alguna cosa picante. 

PlCATIERRA ♦Gallina. 

PICHA *Caramelo, confitura de azúcar. Al de 
forma esférica le decían bolombolo. 

PICHAGUA ♦Variedad pequeña y alargada del 
fruto de la tapara. ♦Recipiente pequeño hecho con 
un segmento de la cáscara de este fruto, que se usa 
como cuchara o para beber con ella. ♦Cuchara 
grande hecha con la cáscara de una totuma. 

PICHANGA ♦Bebida boliviana, a base de mosto 
y alcohol. 

PICHAQUE ♦Bebida típica de Anzoátegui, lige¬ 
ramente fermentada, preparada con mayas ma¬ 
duras, trituradas y mezcladas con agua. 

PICHE *Se dice de los alimentos descompues¬ 
tos. especialmente si estos han fermentado. ♦Va¬ 
riedad de trigo candeal, de grano blanco, pequeño 
y oscuro. 

Pichero ♦Boruga. 

PlCHIGUAO ♦Pijiguao. 

PlCHIGÜEY ♦Buche. 

PlCHIPURO ♦Bebida de maíz que elaboraban 
los indígenas del Oriente venezolano. 

PICHÓN ♦Cría de la paloma doméstica. 

PlCKLES ♦Encurtidos. Anglicismo que designa 
pepinillos, cebollitas y otras hortalizas conserva¬ 
das en vinagre. 

PICNIC ♦Comida informal campestre o al aire 
libre, generalmente sobre la hierba. Viene del 
inglés “pick nick’\ 
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PICÚA * PILLEPESARA 


PICÚA Sphyraena sp. *Pez marino de la familia 
de los Esfiraénidos que llega a medir más de 1.5 m 
de largo. Es de color grisáceo por arriba y platea¬ 
do en la zona ventral: la cabeza es puntiaguda, 
con la mandíbula inferior prominente. Habita 
cerca de las costas y en fondos roe alinos y roco¬ 
sos. Su carne es comestible y se consume fresca o 
salada. *Ancistrorhynchus falca tus. Pez de agua 
dulce, de cuerpo largo y delgado, de color entre 
gris y amarillo en el dorso y blanco en el vientre. 
Tiene la cabeza alargada y la boca aguda. Abunda 
en ríos y lagunas de Guayana. Su carne es comes¬ 
tible. Sin. Care* perro. 

PICÚA CHINA Sfyraena picudilla. *Pez mari¬ 
no de unos 50 cm de largo: de color verde grisá¬ 
ceo en la parte dorsal y blanco plateado en el 
vientre. Especie común y abundante en algunas 
zonas. Es comestible. Se comercializa y se consu¬ 
me en fresco. 

PICURE *Agutí. ¿Salsa hecha con ají. sal. ajos 
y especies, típica de los Llanos. 

PICURE MATAO CON PIEDRAS ¿Antigua 
preparación yaracuyana. a base de cambur topo- 
cho verde, asado en brasas, machacado en pie¬ 
dras. amasado con queso rallado, sal. pimienta, 
tomate, cebolla, ajos y pimentón (fritos previa¬ 
mente en aceite onotado). Con la masa se hacen 
panes cuadrados, que se cocinan en parrilla, sobre 
brasas o en homo. 

PIEDRA DE DESTILAR * Piedra porosa que se 
utiliza en las tinajas para filtrar el agua. 

I 

PIEDRA DE MOLER *Piedra achatada, fija y 
excavada oblongamente, que, con otra piedra pe¬ 
queña y movible, se usaba para moler el maíz y 
granos o para triturar otros comestibles. 

PIENSO ¿Sinónimo de alimento para animales. 
Designa especialmente el heno y grano que cons¬ 
tituyen la ración básica del ganado. También 
designa a los alimentos secos. 

PIERNA ¿Parte del animal, comprendida entre 
el pie y la rodilla, incluido el muslo. 


PIGMENTO ¿Sustancia orgánica de origen na¬ 
tural. con un grupo cromóforo que hace que los 
productos animales y vegetales que la contienen 
sean coloreados. En alimentación, es excepcional 
que un pigmento mineral o sintético sea responsa¬ 
ble del color, con excepción de las cromoproteí- 
nas y de algunos colorantes azoicos. Entre los pig¬ 
mentos se encuentran los carotenoides presentes 
en los vegetales, generalmente asociados a la clo¬ 
rofila. En la cria de aves se agregan pigmentos 
sintéticos a las mezclas alimenticias para colorear 
la carne del pollo y la yema de los huevos, y así 
mejorar su cotización en el mercado. Los prin¬ 
cipales pigmentos naturales son los carotenos y la 
criptoxantina contenidos principalmente en el 
maíz amarillo, la xantofila o luteína de la alfalfa y 
la fitoxantina de la flor de la Tagetes erecta. 

PlJIGUAO Bactris gasipaes. * Palmera america¬ 
na frecuente en las zonas húmedas de la cuenca 
del Orinoco, de tronco anillado y cubierto de 
aguijones. Produce enormes racimos de 150 a 200 
frutos farináceos, amarillos o rojos, algo dulces y 
nutritivos. ¿Fruto de esta palmera, de forma cóni¬ 
ca a ovoide, de 3 a 5 cm de largo, de mesocarpo 
comestible, cocido o crudo, empleado en la pre¬ 
paración de potajes y bebidas fermentadas. Ma¬ 
dura dos veces al año: de enero a marzo y de 
agosto a septiembre. En Costa Rica es reputado 
como afrodisíaco y lo cultivan en forma industrial 
para comercializar su palmito. s»n. Pejibaye. 
Pichiguao. 

PIJOTERO Schizodon isognathus. *Pcz de car¬ 
ne comestible. 

PILADO DE MAÍZ ¿Actividad que consiste en 
triturar los granos del maíz con la ayuda del pilón 
y la mano del pilón. Al terminar el pilado, el maíz 
es lavado para separarlo del nepe. 

PILAR ¿Triturar, majar o descascarar granos, 
especialmente de maíz, en el pilón. 

PlLILÍ ¿Caramelo de forma cilindrica y varia¬ 
dos colores. Su sabor y aroma es el de la esencia 
de la fruta utilizada. 

PILLEPESARA Phaseoius trilobus. ♦Legumi¬ 
nosa de granos comestibles. 












PILÓN * PINGA 


PILÓN * Instrumento de madera utilizado para 
decorticar el maíz y consta de dos piezas, una in¬ 
ferior en forma de copa de cerveza y otra superior 
en forma de basto. * Mortero de gran tamaño, de 1 
m de alto aproximadamente, hecho de madera, 
que se utiliza para majar o triturar con un mazo o 
mano distintos tipos de granos, especialmente 
maíz. *Pan cónico de azúcar refinada. 

PILTRAFA * Parte de carne flaca, que casi no 
tiene más que pellejo. 

PILTRAFAS * Residuos menudos de las carnes 
y otras viandas. 

PIMENTERO * Arbusto piperáceo ( Piper ni- 
grum) % cuyo fruto es la pimienta. 

PlMENTO ♦Pimienta de Jamaica. 

PIMENTÓN Capsicum annurn; Capsicum fru- 
tescens. ♦ Planta de la familia de las Solanáceas, 
de hojas oblongo-aovadas de 10 a 15 cm de largo y 
flores blancas, axilares de 2 a 3 cm de diámetro, 
aproximadamente. ♦Fruto de esta planta, baya 
hueca, oblonga o acampanada, surcada, con base 
deprimida y color rojo o amarillo. Es de uso 
frecuente en la cocina. 

PIMIENTA Piper nigrum. *Trepadora herbá¬ 
cea, de tallos muy ramificados, perteneciente a la 
familia de las Piperáceas. Los tejidos que rodean 
la semilla se mantienen completos en lo que se 
conoce en el comercio como pimienta negra. 
Cuando se le quitan las capas externas, el color 
del fruto se toma grisáceo y el producto se deno¬ 
mina pimienta blanca. Las espigas se recogen a 
mano. Para la pimienta negra se recogen cuando 
hay unos pocos frutos maduros, que se someten a 
tratamiento con agua caliente. Para la pimienta 
blanca, las espigas se cortan cuando tienen mu¬ 
chos granos rojos y maduros, los cuales se sumer¬ 
gen en agua comente, se les quita la parte externa 
del fruto y se secan artificialmente. 

PIMIENTA BLANCA ♦Aquella a la que se le 
ha quitado la corteza y queda de color casi blanco. 

PIMIENTA DE JAMAICA Pimenta dioica; P 
officinalis. ♦Árbol que alcanza hasta 20 m de 


altura. El producto comercial, utilizado como es¬ 
pecia de sabor dulce, es el fruto seco, incluyendo 
las semillas. El primero es una baya esférica u 
oblonga, de 6 a 8 mm de diámetro. En el fruto hay 
celdas donde se encuentran las semillas. Los pri¬ 
meros viajeros ingleses la llamaron “allspice”, 
por creer que contenía los sabores del clavo, la 
nuez moscada y la canela juntos. La producción 
comercial está restringida a Jamaica, donde hay 
plantaciones hasta los 1.000 m de altura. Sin. 
Jamaica. Malagueta. Pimentó. Pimienta dulce. Pi¬ 
mienta guayabita. 

PIMIENTA DULCE ♦Pimienta de Jamaica. 

PIMIENTA GUAYABITA ♦Pimienta de Ja¬ 
maica. 

PIMIENTA LARGA Piper longum. ♦Trepadora 
herbácea de las Piperáceas. ♦Fruto de esta planta, 
usado como especia. 

PIMIENTA NEGRA * Aquélla que conserva la 
película o corteza. 

PIMPINA ♦Vasija de barro cocido, más pequeña 
que la tinaja, ancha en su parte inferior, con asa, 
boca pequeña y cuello largo y delgado. Se usa 
para conservar fresca el agua para beber. 

PIMPLAR ♦Beber vino u otra bebida alcohó¬ 
lica, especialmente si es con exceso. 

PINCHE ♦Persona que presta servicios auxilia¬ 
res en la cocina. 

PINCHO ♦Porción de comida que se toma como 
aperitivo y que. a veces, se atraviesa con un 
palillo. ♦Aguijón o punta aguda. 

PlNEO Musa nana. ♦Planta musácea, nativa del 
sur de China, de hasta 2 m de alto. Hojas de hasta 
1.2 m de largo y 50 cm de ancho, ligeramente 
glaucas. Inflorescencia colgante de color rojo 
pardo. Se cultiva comercialmente. ♦Frutos de esta 
planta, numerosos, ligeramente curvos, de hasta 
15 cm de largo y comestibles en estado crudo. 

PINGA * Aguardiente de caña brasileño de 35°. 
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PINGANCHA * PIPERADA 


PlNGANCHA *En Oriente, tenedor provisto de 
dos ganchos, empleado por los vendedores de 
pescado frito para darle vueltas al pescado cuan¬ 
do se está friendo. 

PINOL *En América Central, harina de maíz 
cocida en suspensión. 

PINOLE *Maíz molido con pimienta de tabas- 
co, granos de anís y rajas de canela, y luego tosta¬ 
do. Se usa para preparar una bebida refrescante. 

PlNQUE Dicotyles labia tus; Tugas su labiatus. 
♦Puerco montes de color negro o gris negruzco, 
con una mancha blanca en la mandíbula inferior. 
Mide 1,05 m de largo, sin la cola. De carne muy 
estimada por los cazadores. Sin. Báquira cinchada. 

PINTADA ♦Gallina de Guinea. 

PINTAR ♦Untar con huevo batido una masa de 
pastelería, para que, al cocer, adquiera una termi¬ 
nación brillante. 

PINTO ♦Arepa delgada y pequeña como una 
tela, generalmente alargada u oblonga, que se en¬ 
sarta con un palito de hoja de coco. Se le da a los 
niños en algunos lugares como merienda o, para 
distraerlos, mientras se les sirve la comida. 

PlNTÓN/ONA ♦Aplicado a una fruta, que está a 
medio madurar. *Denominación del plátano a 
medio madurar. 

PINZAS ♦Utensilio que sirve para sujetar cubi¬ 
tos de hielo o porciones de alimentos demasiado 
fríos o calientes como para tocarlos. 

PlÑA Ananas contosus . * Hierba anual de la 
familia de las Bromeliáceas, de hojas lanceola¬ 
das, que miden de 30 a 70 cm de largo, agrupadas 
en rosetas, y flores violáceas o rojizas agrupadas 
en espigas. Se conocen numerosas variedades que 
se cultivan en zonas tropicales, en terrenos asolea¬ 
dos. ♦Fruto de esta planta, sincarpio globoso que 
mide unos 15 cm de diámetro y de unos 20 a 25 
cm de largo, de corteza rugosa segmentada, roji¬ 
za. verdosa o pardo-violácea, según la especie, 
coronado por un penacho arrosetado de hojuelas 
aserradas. La pulpa es amarillenta, muy olorosa. 


de sabor dulce acidulado. Es muy estimada y se 
exporta comercialmente. Sin. Ananás. 

PlÑA COLADA ♦Coctel a base de ron. jugo de 
piña. crema de coco, trozos de piña y mucho hielo. 

PIÑÓN Jatropha curcas. * Arbusto lactífero de 
la familia de las Euforbiáceas, que mide de 2 a 5 
m de alto, muy ramoso, de hojas redondeadas y 
angulosas: las flores son amarillo-verdosas y 
agrupadas en cimas. ♦Fruto de esta planta. Es una 
cápsula que contiene tres semillas lisas. El látex 
del tallo, el fruto y las semillas se usan en medi¬ 
cina empírica. ♦Simiente del pino i Pinus pinea ). 
que en algunas especies es comestible. Se utiliza 
especialmente en salsas, ensaladas o se sirve jun¬ 
to con otros frutos secos. 

PIÑONATE ♦Dulce que se hace mezclando le¬ 
chosa verde rallada con melado de papelón y que 
se adereza con corteza de naranja, canela, clavos 
de olor. etc. Esta masa se extiende en una tabla 
hasta que tome consistencia: luego se corta en tro¬ 
zos y se envuelve en hojas secas de plátano. Es 
dulce típico de los estados Nueva Esparta y Sucre. 
♦Pasta dulce de piñones y azúcar, típica de Espa¬ 
ña. +Masa de harina frita, en pedaciios rebozados 
con miel o almíbar. 

Piñuela ♦Chigüichigüe. 

PÍO NONO *Dulce similar al gofio. ♦Pasta dul¬ 
ce que se recubre con azúcar. 

PIPA ♦Envase de madera para contener licores 
(cocuy, aguardiente de caña. vino. etc.), para el 
transporte de agua potable, etc. Tiene forma irre¬ 
gularmente cilindrica, abultada hacia la porción 
media donde lleva un agujero que se tapa con un 
tapón de madera. De allí se saca el licor hacia las 
botellas aplicando a éstas un embudo para evitar 
el derrame. * Lepínula rufaxilla. A\e de la familia 
Columbidae que mide unos 28 cm de largo, de 
plumaje pardo por encima y blanquecino por 
debajo. Habita en todo el país, excepto en zonas 
áridas. Su carne es muy estimada. 

PIPERADA ♦Preparación vasca, a base de ají. 
huevos y jamón. 
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PIPIÁN * PISCICULTURA 


PIPIÁN «Guiso de camero, pavo u otra ave, con 
tocino gordo y almendra machacada. 

PIPOTE «Recipiente grande, cilindrico, que ori¬ 
ginalmente era de madera y actualmente es de lata 
o de plástico; se usa para contener líquidos o para 
depositar la basura. 

PIQUETE *En los Andes, especie de salsa pre¬ 
parada principalmente con aguacate, ají. cebolla, 
perejil, aceite y vinagre, que se sirve sobre la 
carne asada o sobre algunos rellenos de arepas. 

PIQUITO «Subproducto que se obtiene al pilar 
el maíz y que corresponde casi por completo al 
gemien del grano. 

PIRA «En Lara. caraotas crudas o cocidas y 
otros granos de leguminosas comestibles. Asimis¬ 
mo, se designan los Amaranihus y cierto Rumex 
(pira agria), cuyas hojas se suelen comer mezcla¬ 
das y cocidas con aquellos granos. «Sopa hecha 
con anejas frescas, verduras y trozos de carne 
generalmente de res. *Amaranihus sp. Hierba de 
la familia de las Amarantáceas, de hojas aovado- 
romboideas o elípticas, largamente pecioladas. e 
inflorescencia en espigas terminales o axilares de 
flores blancas, parduscas o verdes, según la espe¬ 
cie. «Comida hecha con chayota, lechosa verde, 
verdolaga, pira blanca, cebolla y pimentón sofri¬ 
to, a la que se le agregan salsa de tomate y aliños 
al gusto; se come usual mente en Caracas y en 
Barlovento durante la Semana Santa. «Chayota 
sancochada, preparada con vinagre, aceite, ce¬ 
bolla y pan tostado rallado y servida en su propia 
corteza. Es plato típico de la región central. 
* Berenjena sancochada y molida que se prepara 
en Anzoátegui y Guárico. «Puré de plátano o de 
auyama típico de la región de Guayana y de los 
Llanos. «Plato preparado con las hojas de la plan¬ 
ta llamada pira, cocida con arvejas, lentejas, gar¬ 
banzos o caraotas o judías blancas, que se con¬ 
sume en los campos del estado Lara. «Judías o 
guisantes frescos y crudos o preparados de cual¬ 
quier manera. «Comida que se da a los obreros 
que trabajan en los trapiches o en la fabricación 
de ladrillos. «Sopa preparada con carne, legum¬ 
bres. granos y jojotos. «Comida de la gente pobre 
o del campesino. «Sustento o alimentación en ge¬ 
neral de una persona. «Conjunto de vegetales co¬ 


cidos que se come generalmente el Viernes Santo. 
«Mezcla de chayota, berenjena, repollo y yerbas 
picadas, que se vendía en el mercado de Caracas 
envuelta en hojas de plátano o de capacho. «Mez¬ 
cla de una hoja llamada piña, verdolaga, repollo, 
harina de trigo, manteca y queso, molido todo y 
luego mezclado en forma de pasta. «Vegetal usa¬ 
do en la comida de la península de Paria para 
acompañar la carne, junto con el ocumo. La pira 
(Amaranihus sp.) es una planta silvestre, de la 
cual se utilizan las hojas, que se sancochan y se 
dejan secar. Luego se les añade vinagre y aceite. 

PIRA DE AUYAMA «Auyama molida en forma 
de puré. 

PIRA DE BLEDO «Sopa hecha con una varie¬ 
dad comestible de pira, masa de maíz pilado 
disuelta en agua y aliños. 

PIRA DE LECHOSA «Comida preparada con 
lechosa verde cortada en trozos pequeños, condi¬ 
mentada con ajo. cebolla, tomate, pimentón y 
aceite, y coloreada después con onoto. 

PIRA DE PLÁTANO «Plátano molido como 
puré. 

PlRICHAGUA «Casigua. 

PÍRITU Bactris piritu. «Palma que mide de 3 a 
5 m de alto, de tallos muy delgados y espinosos y 
hojas cortadas. El fruto es una drupa negruzco- 
violácea de aproximadamente 2 cm de diámetro 
que se da en racimos. Su fruto es comestible. 
«Bebida hecha con la fruta llamada piritu. 

PIRO-PIRO Hydrochaeris isthmius. «Roedor si¬ 
milar al chigüire. pero de menor tamaño, que 
abunda en el estado Zulia. 

PISCA «Caldo claro con huevos, leche, papas y 
cebollas, aderezado con sal, ajo, perejil y cilantro 
que se toma en el desayuno en los Andes. «Caldo 
claro de cebolla, cebollín, tomate, cilantro y hue¬ 
vo. Si no lleva huevo es pisca negra. 

PISCICULTURA «Cria y explotación de los pe¬ 
ces, en especial de aquellos comestibles de agua 
dulce. 
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PISCIFACTORÍA * PLACER 
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PISCIFACTORÍA ♦Sistema integral de explota¬ 
ción piscícola, que se inicia desde la cría o pesca 
hasta el enlatado u otra forma de conservación. 

PISCO *Aguardiente peruano, de 45°. elaborado 
a base de vino de moscatel. ♦Pavo. 

PISCOLABIS *Merienda. ligera porción de ali¬ 
mento. 

PlSILLO * Preparación de carne de vacuno, pes¬ 
cado, venado, chigüire o baba, cocida, desmenu¬ 
zada en hebras finas, y luego frita. 

PlSILLO GUARIQUEÑO * Plato típico del Guá- 
rico, elaborado con carne de venado seco. Una 
vez remojado, se escurre y se asa sobre brasas: 
luego se machaca en piedra y se fríe, junto con ce¬ 
bollas y tomates cortados finamente. Se sirve con 
frijoles, tajadas de topocho y casabe, o arepa o 
yuca sancochada. 

PISTACHO Pistacia vera. ♦Nuez, originario de 
Asia Central, que crece en suelos rocosos y po¬ 
bres. La nuez se seca y se abre su cáscara. El color 
del fruto es verde claro, y rojo el de su cáscara. Se 
usa en helados, tortas y rellenos: también se con¬ 
sume salado como aperitivo. 

PlSTILLO *Madero en forma de basto que se 
utiliza para pilar el maíz. 

PISTO *Jugo que. machacando o prensando la 
carne de ave. se saca de ella y se administra al 
enfermo para alimentarlo. ^Fritada de pimientos, 
tomates, huevos, cebolla y calabacín, o de alguna f 
de estas cosas solamente. 

PISTRAQUE *Plato que se servía en las hacien¬ 
das cercanas a Caracas, muy parecido al pabellón, 
compuesto de carne asada en tajadas, caraotas 
negras asopadas, arroz blanco y tajadas de pláta¬ 
no frito, todo serv ido en un plato. 

PITA *Pan árabe a base de harina. sal y agua. 

PITAHAYA Acant/tocereus pentagonus. ♦Plan¬ 
ta trepadora o semitrepadora de la familia de las 
Cactáceas, que mide de 3 a 7 m de alto. Tiene ta¬ 
llos erectos con abundantes espinas y flores blan¬ 


cas nocturnas de hasta 20 cm de largo. Crece en 
colonias en las formaciones xerofíticas de la costa 
del Caribe y en los estados Lara y Falcón. ♦Fruto 
de esta planta, de forma oblonga, espinosa y de 
color rojo. Es comestible. Sin. Breva de chuco. 

PlTAJÓN ♦Breva. 

PITANZA ♦ Ración de comida que se distribuye 
a los que viven en comunidad o que se reparte a 
los pobres. ♦Alimento cotidiano. 

PITILLO ♦Varilla hueca de plástico empleada 
para absorber líquidos. 

PlTISALÉ *En Zulia. comida preparada con 
curvina o tiburón salado, desmenuzado y guisado 
en coco. 

PlTOMBA Eugenia luschnathiana. * Arbol me¬ 
diano. ♦Fruto de esta planta, abovado, amarillo, 
de pulpa delgada, suave, acida y muy aromática. 

PITRAQUE ♦Bebida preparada con harina de 
maíz tostado, disuelta en guarapo de papelón ca¬ 
liente y guayabita. típica de Oriente. Bolívar y 
Guineo. ♦Café hecho de maíz tostado. ♦Bebida 
de la región oriental. Mmilar al carato, preparada 
con guarapo de papelón herv ido al que x: le agre¬ 
ga harina de maíz tostado. 

PIZCA ♦Porción muy pequeña de una cosa. 

PIZZA ♦Plato italiano, muy popular, de origen 
napolitano, especie de torta chata, hecha con ha¬ 
rina de trigo amasada, encima de la cual se pone 
que>o. tomate frito y otros ingredientes como an¬ 
choas. aceitunas, etc. Se cuece en el homo. 

PlZZERIA ♦Establecimiento comercial, restau¬ 
rante especializado en el que se elaboran y venden 
pizzas. 

PLACENTA *Órgan que conecta al feto con la 
madre, y por el cual se nutre. ♦ Parte vascular del 
fruto, a la que están unidas las semillas. 

PLACER ^Lugar de pesca abundante. ♦Pesque¬ 
ría de perlas en las costas de América. 













PLAN ALIMENTARIO NACIONAL * PLYMOUTH ROCK 


PLAN ALIMENTARIO NACIONAL *Conjun- 
to articulado de políticas, programas y proyectos 
orientados a satisfacer las necesidades alimen¬ 
tarias de la población elaborado por el Consejo 
Nacional de Seguridad Alimentaria. 

PLANCHA, A LA *Dícese de la manera de pre¬ 
parar ciertos alimentos, asándolos o tostándolos 
sobre una placa caliente. 

PLANCTON *Conjunto de organismos anima¬ 
les y vegetales, generalmente diminutos, que flo¬ 
tan y son desplazados pasivamente en aguas sa¬ 
ladas o dulces. 

Planta * Vegetal. 

PLANTILLA *Caña dulce de una plantación 
cuando ha sido cortada. ^Galleta delgada y alar¬ 
gada que se utiliza como base para la preparación 
de algunos dulces. 

PLÁSTICO *Material de síntesis susceptible de 
ser modelado o moldeado, del cual están com¬ 
puestos muchos de los elementos de la cocina po¬ 
pular, como utensilios, embalajes, cubiertos, pla¬ 
tos, vasos, etc. 

PLATANERO *Cuchillo o machete cuyo uso es 
el de cortar plátanos. 

PLÁTANO Musa paradisiaca, modernamente 
M. balbisiana. *Musácea. Cultivar cuya fruta se 
consume generalmente cocida o asada. *Fruto de 
esta planta, anguloso y de pulpa dura. Se dife¬ 
rencia del banano, porque la fruta de éste se come 
generalmente fresca y su pulpa es suave. El fruto 
maduro contiene de 12 a 16% de azúcares, de 10 a 
18% de almidón, no más de 2% de proteínas, pero 
rico en vitaminas y minerales. Los plátanos co¬ 
mercializados se originaron de cruces entre M . 
acuminata y M. balbisiana . Se distinguen los que 
tienen racimos con pocos frutos muy grandes 
(hartón, curaré, liberal, etc.) o medianos (cadaco, 
chonabuco, cuatrofilos, mafalo, etc.). 

PLÁTANO VERDE, SOPA DE ^Preparación a 
base de un caldo de carne y tostones de plátano 
verde, asados o fritos. Algunos le agregan, ade¬ 
más. huevo batido y queso desmenuzado. 


PLATERA *Mueble de cocina semejante a un 
armario con tramos divididos por una serie de ta¬ 
blillas verticales para acomodar los platos de la 
vajilla y ganchos para colgar las tazas o jarras. Sin. 
Guardavianda. 

PLATIJA Platichthys flavus . *Pez de agua dulce 
parecido al lenguado, pero de escamas más fuer¬ 
tes y unidas y de color pardo con manchas amari¬ 
llentas en la cara superior. 

PLATILLO *P!ato de aluminio, peltre o barro 
para llevar los alimentos a la mesa. *Preparación 
culinaria que se sirve en los platos. Sin. Plato. 

PLATO *Vasija baja y redonda, con una conca¬ 
vidad en medio y borde comúnmente plano alre¬ 
dedor. Se emplea en las mesas para servir los 
alimentos y comer en él y para otros usos. *Man- 
jar que se sirve en los platos. * Manjar preparado 
para ser comido. *Cada uno de los guisos que se 
sirven separados en una comida: primer plato, se¬ 
gundo plato, sin. Platillo. 

PLATO DE PIE *En el estado Nueva Esparta, 
tapadera o tapa de barro cocido a manera de capa 
invertida, con agarradera o mango que se usa para 
cubrir las arepas durante su cocimiento en el 
budare o aripo. 

PLATO MIXTO *Servicio que comprende, en 
un mismo plato, varias preparaciones culinarias, 
presentadas en conjunto pero separadas entre sí. 
Sin. Combinado. 

PLATÓN * Plato grande, generalmente de cerá¬ 
mica y porcelana o vidrio, para servir los alimen¬ 
tos en la mesa. 

PLUS-CAFÉ *Comipción de “pousse-café”, co¬ 
pa de licor que se toma después del café, en las 
comidas, sin. Pousse-café. 

PLYMOUTH ROCK *Raza de gallinas de 
origen estadounidense producida hacia 1869 por 
el cruzamiento entre gallinas de raza Dominicana 
y Java. Es buena productora tanto de huevos como 
de carne. 
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PNUD * POLVORÓN 


PNUD * Programa de las Naciones Unidas para 
el Desarrollo. Organismo de la ONU que trata 
los problemas del desarrollo y, en una parte apre¬ 
ciable, los relativos a la agricultura y a la ali¬ 
mentación. 

POCHÉ «Escalfado, hervido. Refiriéndose a los 
huevos, huevos cocidos sin cáscara, en agua hir¬ 
viendo. 

POCILLO «Taza para beber algún líquido gene¬ 
ralmente guarapete (café claro). «Nombre que 
dan en Lara a la taza de tomar café con leche; po- 
cillito se aplica a las tacitas de tomar café negro. 
«Taza alta, de forma cilindrica, sin plato, que 
originalmente era de barro y hoy también se hace 
de peltre o hierro esmaltado, plástico ocerámica. 

POLAND CHINA «Raza estadounidense de 
cerdos, a partir de cerdos criollos y de origen asiá¬ 
tico, y luego de Perkshire, con gran disposición a 
la producción de grasas en su origen. 


POLIGASTRIA «Característica distintiva de los 
animales rumiantes, que poseen cuatro divertícu- 
los alimentarios (panza, bonete, librillo y cuajar), 
a diferencia de los monogástricos. que tienen un 
solo estómago. 

POLIPOSIA «Excesiva y constante ingestión de 
agua. 

POLLERA «Lugar en que se crían los pollos. 
«Expendio de pollos a las brasas. 

POLLO «Pieza de carne que se halla cerca de la 
rodilla de la res. «Cría de la gallina. 

POLLO CAÑERO «Sapo de gran tamaño con¬ 
sumido por los indios habitantes de Los Caños, 
región entre los estados Sucre y Monagas. Es asa¬ 
do en budare y tiene toda la apariencia de un pollo 
grande. Los muslos son casi iguales, y el gusto, 
además del olor que despide al ser asado, son 
idénticos, sin. Chinagua. 


233 


POLENTA «En Italia, harina de maíz amarillo 
cocida en agua hirviendo hasta obtener una pasta 
que puede ser polenta blanda o polenta dura, ser¬ 
vida como acompañante de otros platos o sazo¬ 
nada con distintas salsas. «En Venezuela, torta o 
pastel de masa de maíz, relleno con carne de co¬ 
chino molida, aderezada con pasas, aceitunas y 
alcaparras. 

POLENTA MONTALBANENSE «Preparación 
de masa de maíz con huevos y sal, que se extiende 
para acoger un relleno hecho de guiso de pollo o 
cerdo, con aceitunas, alcaparras, papas, huevos 
duros, vino dulce y ají, y luego se cierra como una 
empanada, para cocinarla al homo o en fogón 

POLEO «Ajedrea. 

POLI ADA «Guarapo de tamarindo bastante 
espeso. 

POLIFAGIA «Necesidad de comer con frecuen¬ 
cia y abundantemente. 

POLÍFAGO «Aplícase al animal que se alimen¬ 
ta de muchas clases de alimentos, o que come con 
frecuencia y abundantemente. 


POLLO DE ENGORDE «Denominación gené¬ 
rica que se da a los pollos destinados a la produc¬ 
ción de carne. 

POLO «Helado de palito. 

POLVO «Lo que queda de otras cosas sólidas, 
moliéndolas hasta reducirlas a partes muy me¬ 
nudas. 

POLVO DE CURRY «Mezcla de especias que 
comprende pimienta de cayena. jengibre, cilan¬ 
tro. cardamono. comino, alholva. pimienta negra 
y cúrcuma clara. 

POLVO DE HORNEAR «Levadura en polvo. 
«Sustancia química compuesta básicamente por 
una sal ácida y bicarbonato de sodio, utilizada 
para leudar la masa. 

POLVOREAR «Echar polvo o polvos en una 
cosa. 

POLVORÓN *Dulce español de harina, manteca 
y azúcar, que se deshace en polvo al comerlo. 














POLVOROSA * PORCELANA 


POLVOROSA * Pasta arenosa hecha a base de 
harina y mucha grasa. ^Especie de galleta elabo¬ 
rada con harina, manteca, azúcar y leche, y que se 
deshace con facilidad. *Dulcito redondo hecho 
con una pasta de harina de maíz, manteca y azú¬ 
car que se hornea y se espolvorea después con 
azúcar pulverizada. 

POMAGÁS Syzygiuni nuilaccense. *Arbol de la 
familia de las Mirtáceas, de hojas grandes y 
oblongas y flores pequeñas, rojas. Se cultiva en 
parques y jardines. * Fruto de esta planta, baya en 
forma de pera, roja o blanca, de unos 7 cm de lar¬ 
go. Es comestible. Sin. Manzana de agua. Pera de 
agua. Pomalaca. * Delicada hecha a base de po- 
magás maduras (color vino tinto) a las que previa¬ 
mente se les ha extraído la semilla y que han sido 
puestas a hervir hasta su ablandamiento. Una vez 
que el líquido ha espesado, se retiran las frutas y 
se agrega el azúcar y el jugo de limón. Se deja 
cocinar hasta que tenga consistencia de delicada. 

POMALACA *Pomagás. 

POMARROSA Syzygium jambos. *Planta mir- 
tácea. originaria de la región indomalaya. Se la 
cultiva en America por sus frutos; por su madera, 
excelente como leña y productora de carbón, y 
como tapaviento o cortaviento. Es un árbol alto, 
hasta de 20 m. muy ramificado. *Fruto de esta 
planta, amarillo o rosado, esférico o aplanado, de 
3 a 5 cm de diámetro. La pulpa es delgada, blanca, 
dulce y muy aromática. Sin. Pumarrosa. 

POMELO Citrus granáis . * Árbol alto, espi¬ 
noso, de ramas nuevas pubescentes, originario del 
archipiélago indomalayo. Sus frutos son esféricos 
o piriformes, de 12 a 30 cm de largo por 10 a 30 
cm de diámetro. La cáscara es muy gruesa: la 
pulpa es sólida, amarillenta o rojiza, con un sabor 
ácido refrescante. Sin. Grape-fruit, Toronja. 


tropicales y emite un silbido al amanecer y al 
anochecer. Su carne es comestible. 

PONCHE * Bebida preparada con agua caliente, 
azúcar y algún licor, generalmente ron. añadiendo 
jugo de limón y aromatizantes. * Bebida obtenida 
de la mezcla de leche muy caliente, ron, azúcar y 
yemas de huevo. * Bebida que combina cerveza, 
gaseosa, azúcar y limón, con mucho hielo. 

PONCHE CREMA * Bebida preparada con 
brandy, huevos, leche, azúcar y vainilla. 

PONCHE CRIOLLO *Bebida a base de ron. 
huevos y azúcar. 

PONCHERA *Recipiente redondo de peltre o 
hierro esmaltado, loza o plástico, de más diámetro 
que profundidad y con el fondo más estrecho que 
el borde; se utilizaba para lavarse las manos antes 
de comer. * Recipiente en donde se prepara o sirve 
un ponche. 

PONQUÉ *Torta hecha con harina, mantequilla, 
huevos y azúcar. Viene del inglés “pound cake”. 

PONSIGUÉ Zizyphus mauritiana. * Arbusto o 
árbol pequeño de la familia de las Ramnáceas, 
espinoso, de hojas aserradas y flores pequeñas 
agrupadas en cimas. Se cultiva en zonas cálidas. 
* Fruto de esta planta, oblongo o globoso, de 2 a 3 
cm de diámetro, color amarillo pardusco o rojo 
oscuro, de pulpa ácida. La fruta se come fresca o 
en conserva, y se emplea también macerada en 
aguardiente. * Bebida típica del Oriente del país, 
elaborada con las frutas maduras del ponsigué 
(Zizyphus jujuba , Z. Mauritania), maceradas en 
aguardiente o ron y azucaradas. Algunos le agre¬ 
gan ciruelas pasas. La bebida se coloca en una va¬ 
sija. que permanece enterrada un año o más antes 
de ser consumida. Sin. Ron con ponsigué. 


POMO * Fruto falso en que la parte carnosa se 
desarrolla a partir del receptáculo floral, en lugar 
del ovario (fruto verdadero). Es el caso de la man¬ 
zana o de la pera. 

PONCHA Crypturellus cinereus. *Ave de la 
familia Tinamidae, de color pardo grisáceo, coro¬ 
na v cuello pardo-rojizo opaco. Habita en zonas 


PONT-L'ÉVÉQUE *Queso francés de leche de 
vaca, de pasta blanda y corteza lavada. 

PORCELANA *Cerámica de pasta lina, com¬ 
pacta. vitrificada, esmaltada, muy usada para la 
fabricación de vajillas. *Cacao criollo muy repu¬ 
tado, que crece en la zona del sur del lago de 
Maracaibo. 












PORCIÓN * PREENVASADO 


PORCIÓN ♦Cantidad de alimento que diaria¬ 
mente se da a una persona. *Ingrediente de una 
comida. 

PORO ♦Cualquiera de los espacios vacíos que 
hay entre las moléculas de los cuerpos. ♦Inters¬ 
ticios que hay entre las partículas de los sólidos 
de estructura discontinua. ♦Orificio que hay en la 
superficie de los animales y de los vegetales. 

POROSO/SA *Que tiene poros. 

PORRÓN ♦Tiesto generalmente de homo coci¬ 
do o de cemento, de forma cónica, para poner 
plantas. ♦Vasija grande de hojalata usada para 
guardar líquidos. 

PORSIACASO ♦En los Llanos, alforja de tela 
gruesa o de cuerpo o de fibras vegetales con una 
abertura en el centro y cerrada por los extremos, 
los cuales forman dos bolsas. Se lleva sobre el 
hombro o sobre la cabalgadura de modo que cada 
extremo cuelgue hacia lados opuestos. Sirve para 
transportar provisiones cuando se va de viaje. 

POSADA ♦Mesón. ♦Casa de huéspedes. ♦Estu¬ 
che compuesto de cuchara, tenedor y cuchillo, 
que se suele llevaren los viajes. ♦Hospedaje. 

POSICLE ♦Helado de palito. 

PÓSITO ♦Almacén de acopio de granos, para 
prestarlos en condiciones módicas a los labra¬ 
dores y vecinos. 

POSTRE ♦Fruta, dulce u otras cosas que se sir¬ 
ven al fin de la comida. 

POSTRERA ♦Última leche que se ordeña cui¬ 
dadosamente y se reserva para tomarla al medio¬ 
día. ♦Recipiente, generalmente una totuma o una 
taza, donde se guarda dicha leche. 

POSTRERERA ♦Envase sin tapa, común en los 
Llanos, hecho con una tapara, para separar dia¬ 
riamente la leche reservada al autoconsumo. 

POTABLE +Que se puede beber. 


POTAJE ♦Sopa espesa, en la que se mezclan le¬ 
gumbres secas, como garbanzos, judías, lentejas, 
con arroz o verduras. ♦Caldo Je algún guisado, 
principalmente de la olla. 

POTASIO ♦Elemento químico que asegura la 
retención del agua y la presión osmótica en el 
medio celular. El hombre necesita unos 4 g por 
día, cantidad que es cubierta por la carne, frutas y 
verduras. 

POTENCIADOR DEL SABOR ♦Sustancia que 
no posee propiedades organolépticas por sí mis¬ 
ma. pero que. añadida a un producto alimentario, 
aumenta su aroma y sabor. 

POTERA ♦Señuelo artificial utili/ado en la pes¬ 
ca de camarones o lurias. ♦Objeto pequeño de 
metal luminoso que tiene en su cuerpo varias púas 
o anzuelos. Se colocan en una linea varias poteras 
para la pesca del calamar. 

POULARDE ♦Voz de origen trances para desig¬ 
nar a la gallina castrada. 

POUSSE-CAFÉ Plus-café. 

POZOL *En México y Guatemala, atol de maíz 
procesado con cal y fermentado por 2 ó 3 días. 

PRALINE ♦En la repostería francesa, almendra 
garrapiñada. 

PRALINÉ ♦Crema de chocolate y almendra o 
avellana. 

PRECOCCIÓN ♦Fase del proceso industrial 
para obtener la harina de maíz precocido, que 
consiste en someter al grano descorticado (pila¬ 
do) a la acción del vapor de agua a presión por 
corto tiempo. 

PREDADOR ♦Animal que mata a otros para ali¬ 
mentarse: es un consumidor secundario Je la ca¬ 
dena trófica. 

PREENVASADO TkIo alimento envuelto, em¬ 
paquetado o embalado previamente, listo para 
ofrecerlo al consumidor o para fines de hostelería 
(restaurantes, cantinas, escuelas, hospitales u 













PRENSAAJOS * PROVOLONE 


otros establecimientos similares donde se prepa¬ 
ran comidas para consumo inmediato). 

PRENSAAJOS ♦Utensilio con una cesta para 
colocar el ajo a triturar y mangas gruesas para au¬ 
mentar la presión. 

PRENSAR * Apretar en la prensa una cosa. 

PRESA * Parte del ave o porción de carne. ♦Ta¬ 
jada. pedazo de una cosa comestible. *Trozo de 
carne cocinada. 

PRINGAR. Empapar algo con pringue o grasa. 
♦Estrujar con pan alimentos pringosos. 

PRINGUE ♦Grasa, unto que suelta el tocino u 
otra carne gorda sometida a la acción del fuego. 

PROBAR ♦Gustar un manjar o un líquido. 

PROCESAMIENTO ♦Transformación física, 
química o biológica de un producto. 

PRODUCIR ♦Engendrar, procrear, criar. ♦Dar, 
rendir fruto los terrenos, árboles, etc. 

Productividad ♦Calidad de productivo. 
♦Capacidad o grado de producción por unidad de 
trabajo, superficie de tierra cultivada, equipo in¬ 
dustrial. etc. 

Producto +Cosa producida. 

PRODUCTO ALIMENTICIO +Todo alimento 
considerado como artículo de consumo. 

PRODUCTOS LÁCTEOS ♦Productos que con¬ 
tienen leche o derivan de ella: crema, ghee, lac¬ 
tosa, lactosuero en pasta, leche condensada en¬ 
dulzada. leche evaporada, leche acidófila, leche 
aromatizada, leche deshidratada, mantequilla, 
proteínas de la leche, quesos, suero, yogur, etc. 

PROFITEROL ♦Bolita de pasta ligera e inflada 
(choux), rellena con crema y otras preparaciones. 

PROSCIUTTO ♦Jamón crudo italiano. 


PROTEASAS ♦Conjunto de enzimas que hidro- 
lizan las proteínas y rompen los enlaces peptídi- 
cos. transformándolos en fragmentos mis peque¬ 
ños o péptidos. 

PROTEÍNAS ♦Compuestos orgánicos nitroge¬ 
nados muy grandes y complejos, formados por 
muchas moléculas de aminoácidos unidos entre sí 
mediante enlaces peptídicos. Las proteínas son 
los constituyentes básicos de los organismos vivos 
y forman una parte esencial de la dieta de los he- 
terótrofos. Son sustancias que el organismo no 
almacena en cantidades importantes como sucede 
con las grasas, por lo que se deben consumir regu¬ 
larmente. Cada especie posee sus proteínas espe¬ 
cíficas. Los alimentos más comunes que aportan 
proteínas en las dietas son el huevo y los tejidos 
animales, la leche, el queso y las leguminosas. Se 
recomienda que del 10 al 15% del aporte de la 
energía de la dieta provenga de las proteínas. Las 
proteínas aportan también 4 kcal/g. Los cereales, 
por la magnitud de su consumo, son también 
fuente muy importante de proteínas, sin. Prótidos. 

PROTEÍNAS DEL PETRÓLEO ♦Proteínas ob¬ 
tenidas por la disecación de bacterias, levaduras y 
hongos que aprovechan los hidrocarburos del pe¬ 
tróleo como fuente de carbono y energía. Proce¬ 
sados forman un polvo blanco, insípido e incolo¬ 
ro, con un 50% de proteína y digestibilidad del 80 
al 90%. Podrían tener buenas perspectivas para la 
alimentación animal. 

PRÓTIDO ♦Proteína. 

PROTOPECTINA ♦Sustancia presente en frutos 
sin madurar o en algunas raíces. Al madurar el 
fruto, la protopectina se convierte en pectina. 

PROVITAMINA ♦Sustancia natural, desprovis¬ 
ta de actividad vitamínica, susceptible de conver¬ 
tirse en la forma biológicamente activa por un 
mecanismo biológico o químico. Las provitami¬ 
nas más comunes son: Provitaminas A, Provita¬ 
minas D y Provitaminas PP. 

PROVOLONE ♦Queso italiano, de pasta ama¬ 
sada y cocida, dura, hecho con leche de vaca, de 
sabor suave o picante, presentado generalmente 
en forma de cono truncado. 
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PUANGOL * PUNTO DE CONGELACIÓN 


PUANGOL * Pequeño frijol blanco de la costa 
de Paria. 

PUCHERO *OHa alta y panzuda donde se hace 
el potaje o el cocido. ♦Potaje. cocido. 

PUDÍN *Pastel o torta salada que se cocina al 
homo o en baño de Mana y que puede o no gra¬ 
znarse. * Especie de torta hecha de miga de pan, 
leche, azúcar, huevos, canela, raspaduras de limón 
y pasas, cocida al baño de Mana o al homo Deri¬ 
va del inglés “pudding”. Sin. Budín. 

Pudding *Budín, pudín. 

PUDRIR ♦Corromper. dañar. 

PUERCO ♦Cochino. 

Puerro ♦Ajoporro. 

PUINQUE *Pez. variedad de bagre provisto de 
un arma puntiaguda. 

PULARDA ♦Gallina joven cebada con el rtn de 
mejorar la calidad de su carne. 

PULASÁN Nephelium mutabile. * Árbol bajo 
con el tronco grisáceo y la copa hemisférica. 
♦Fruto de este árbol, drupa ovoide o elipsoidal, 
rojo o amarillento, con pulpa de dulce a amarga. 

PULGARADA ♦Polvo que se toma de una vez 
con las yemas de¡ pulgar e índice. 

PULPA ♦Masa o carne bajo la piel de las horta¬ 
lizas y de las frutas. 

PULPA DE FRUTA ♦Parte comestible de la fri¬ 
ta, majada, o cortada en pedazos, pero no reduci¬ 
da a puré. 

PULPA NEGRA ^Tipo de corte de carne de res. 
especialmente de la parte de los muslos. 

PULPERÍA ♦Tienda pequeña de los pueblos o 
cásenos donde se venden víveres, comestibles, be¬ 
bidas alcohólicas, instrumentos de trabajo, artícu¬ 
los de ferretería, de mercería, de quincallería, etc. 
♦Antiguamente allí se servía comida a los viajeros. 


PULPERO/RA ♦Dueño o dependiente de una 
pulpería. 

PULPETA *Tajada que se saca de la pulpa de la 
carne. 

PULPO Octopus vulgaris. *Cefalópodo que. 
con sus ocho brazos o tentáculos extendidos, mi¬ 
de hasta 1 m. Vive en costas de roca en todos los 
mares. Son grises o pardo-rojos con verrugas en el 
dorso. 

PULQUE ♦Bebida alcohólica tradicional de 
México, de 40°. obtenida de la fermentación del 
jugo del tallo del maguey (Agave atrovirens). 

PULVERIZACIÓN ♦Paso intermedio en la eli¬ 
minación de un residuo sólido, que es transfor¬ 
mado en partículas pequeñas para disminuir su 
volumen. 

PULVERIZADOR ♦Máquina para triturar un 
material cualquiera en partículas de tamaño pe¬ 
queño. 

PULVERIZAR ♦Reducir a polvo una cosa só¬ 
lida. * Reducir un líquido a partículas muy tenues. 

PUMARROSA ♦Pomarrosa. 

PUNCH ♦Coctel a base de ron. jugo de limón y 
azúcar. 

PUNTAL ♦Merienda típica andina. ♦Cualquier 
alimento ligero que se toma entre las comidas 
principales. ♦En los Andes, merienda que >e toma 
hacia las tres de la tarde. 

PUNTA TRASERA ♦Corte de carne de res. con 
una capa exterior uniforme de grasa, que se em¬ 
plea generalmente para carne asada. 

PUNTO DE CARAMELO ♦Grado de concen¬ 
tración que se da ai almíbar por medio de la coc¬ 
ción y que al enfriarse se endurece, convirtién¬ 
dose en caramelo. Sm. Punto de hebra. 

PUNTO DE CONGELACIÓN ♦Temperatura a 
la cual un producto alimentario pasa del estado 
líquido al sólido. 












PUNTO DE EBULLICIÓN * PYROFLAM 


PUNTO DE EBULLICIÓN *Temperatura a la 
cual la presión de vapor del líquido iguala a la 
presión atmosférica. En el agua pura sometida a 
una presión de 1 atmósfera, ese valor es de 100 °C. 

PUNTO DE FUSIÓN *Temperatura a la cual 
una sustancia sólida pasa a la fase líquida. Su de¬ 
terminación se aplica especialmente a las grasas. 

PUNTO DE HEBRA * Punto de caramelo. 

PUNTO DE HUMO *Temperatura a la cual un 
aceite calentado provoca la formación de un hu¬ 
mo azulado continuo. La mayoría de los aceites 
vegetales tienen un punto de humo superior a los 
200 °C. y su valor va disminuyendo progresiva¬ 
mente a medida que se va oxidando. 

PUNTO DE NIEVE *Espuma de color blanco 
formada por las claras de huevo batidas. 

PUNZÓN *Instrumento de hierro o de otro ma¬ 
terial que remata en punta, utilizado general¬ 
mente para picar hielo. 

PUPUSA *En México, maíz tratado con cal. al 
que luego se le agrega queso. 

PURÉ *Pasta hecha de legumbres cocidas, tritu¬ 
radas y coladas. *Pasta hecha de pulpa de fruta 
triturada o tamizada. 

PURÉ DE TOMATE *Concentrado de tomate 
que contenga entre 8 y 24% de sólidos solubles 
naturales de tomate. 


PUTREFACCIÓN *Alteración de la sustancia 
orgánica muerta, por la acción de microorganis¬ 
mos que se desarrollan en ella, la descomponen y 
producen cuerpos simples como agua, anhídrido 
carbónico, amoníaco, ácidos grasos, toxinas, etc. 

PÚTRIDO *01or nauseabundo, característico 
de una sustancia en descomposición. *Podrido, 
corrompido. 

PUYA *En Barlovento, estado Miranda, tienda 
pequeña de comestibles. 

PUYACO *Cierta variedad de cambur caracte¬ 
rizado por su forma encorvada cerca de la base. El 
resto es recto. Sin. Cuyaco. 

PUYÓN *Instrumento metálico cilindrico, del¬ 
gado y largo, utilizado para extraer las mandocas 
de la paila de freír. 

PYREX *Vidrio refractario, comercializado des¬ 
de 1937, muy resistente al calor, que soporta la 
cocción al homo o sobre llama con difusor, pero 
no resiste los cambios rápidos de temperatura. 

PYROFLAM *Vidrio muy resistente, inventado 
en 1957. usado principalmente para fabricar cace¬ 
rolas. moldes, sartenes, platos de cocción y de 
servicio, etc. A diferencia del pyrex. soporta brus¬ 
cos cambios de temperatura. 


PURIFICAR *Quitar a una cosa todas sus im¬ 
purezas. 

PURO *En Mérida rural, refrigerio que se toma 
entre comidas. *Café cargado, espeso, que se to¬ 
ma en la mañana. *Libre de toda mezcla. ♦Ciga¬ 
rro conformado por un rollo de hojas de tabaco 
que forman masa compacta. 

PURO/RA *Se dice de la consistencia o sabor 
predominante en una comida o bebida. 

PUSANA * Brebaje afrodisíaco consumido por 
los indígenas de los estados Bolívar y Apure. 








VIIXV.IVI KHMI/I 


QUECHAR * QUESO DE AÑO 


QUECHAR «Comer o beber en un restaurante u 
otro lugar público por cuenta de alguien. 

QUECHE Haemulon álbum. «Pez marino, de 
hasta 70 cm de largo. Gris claro o gris perla, que 
pasa a blanco en la pane ventral. Su carne es de 
buena calidad, pero de escasa comercialización. 

QUEIMADA * Bebida gallega, que consiste en 
quemar aguardiente de orujo con limón y azúcar. 

QUEMADO *En Miranda y el Distrito Federal, 
bebida alcohólica casera hecha con aguardiente 
de caña, papelón quemado, guásimo. clavos de 
especia, pimienta dulce, canela y otras especias, 
que se toma al celebrar el nacimiento de un niño. 

QUEMAR «Abrasar o consumir con fuego. 
«Calentar en exceso. 

QUEREBERE Couepia paraensis. * Arbol de 
pequeño a mediano, con fruto elipsoidal de unos 4 
cm de largo, comestible, de poco sabor, frecuente 
en la región de Apure y Guayana: utilizado por los 
indígenas para elaborar una especie de pan. Sin. 
Querebero. 

QUEREBERO «Querebere. 

QUEREPA «Variedad de yuca amarga, pequeña 
y de pecíolos oblicuos. «Raíz de esta planta, muy 
apreciada para hacer casabe. 

QUESADILLA «Pastel de queso y masa. «Dul¬ 
ce relleno de almíbar, etc. 

QUESEAR «Fabricar queso blanco en los hatos 
llaneros. 

QUESERA «En el llano, faena que consiste en 
recoger las vacas paridas, amansarlas y ordeñarlas 
para fabricar queso. «Lapso en que se recogen las 
vacas y se elabora el queso. «Conjunto de vacas 
mansas que se destinan a la elaboración del que¬ 
so. «Lugar donde se elabora el queso. «Vasija en 
la que se guarda el queso. Sin. Quesería. 

QUESERÍA «Quesera. «Sitio en donde se ven¬ 
de queso. 


QUESILLO «Dulce con apariencia algo porosa, 
preparado con yemas de huevo, leche, azúcar y 
vainilla, que se coloca en un molde con los bordes 
cubiertos de caramelo derretidos al baño de María 
hasta adquirir una consistencia blanda similar a la 
del queso. Puede prepararse de distintos sabores, 
llevando entonces el nombre respectivo de cada 
uno. por ejemplo, de leche, de piña. de limón, etc. 

QUESITO VALENCIANO «Preparación, qui¬ 
zás de origen colonial, hecha de la mezcla de tiras 
de queso blanco y ruedas delgadas de cebolla, 
ambas fritas, con leche, hasta formar una masa. 

QUESO «Masa de leche cuajada, exprimida y 
aderezada con sal para que se consene, la cual se 
moldea y se dispone en \arias formas. De acuerdo 
con su coagulación, se dividen en quesos ácidos y 
quesos de cuajo. En cuanto a su maduración, se 
clasifican en frescos \ maduros. Estos últimos se 
dividen en madurados por bacterias y madurados 
por hongos. Según su consistencia, pueden ser 
blandos, medio duros y duros. 

QUESO AMARILLO «Queso semisólido de 
color amarillo, tipo Gouda. 

QUESO BLANCO «Queso blando pasteurízado 
de color blanco. 

QUESO CARTERA «Queso de mano elabora¬ 
do en forma de rolo pequeño. 

QUESO COCIDO «Queso biando y delgado de 
forma cuadrada y color blanco crema, que se pre¬ 
para cociendo la masa coagulada en el suero de la 
cuajada y colocando láminas delgadas de la masa 
unas sobre otras, a semejanza de las hojas de una 
cebolla. Sin. Queso de mano. 

QUESO CLINEJA -Queso crineja. 

QUESO CRINEJA Queso blanco de leche de 
vaca, de pasta sua\e pero firme, parecido al queso 
de mano, pero presentado en forma de crineja. 
Sin. Queso clineja. 

QUESO DE AÑO ■ Dícese del queso criollo ma¬ 
durado durante varios meses, que se utiliza ralla¬ 
do para el aderezo de espaguetis. macarronadas. 












QUESO DE BOLA * QUIGUAGUA 


arepas, mandocas, etc. *Queso duro, madurado, 
de color blanco, provisto de una corteza negra. Sin. 
Queso llanero. 

QUESO DE BOLA *Edam. 

QUESO DE CERDO *Manjar compuesto de 
carne de cabeza de cerdo, picada y prensada en 
forma de queso. 

Queso DE CINCHO *Queso llanero. 

QUESO DE FLANDES *Edam. 

QUESO DE MANO *Queso cocido de pasta 
blanca, delgado, redondeado y de color blanco 
crema. Se elabora sumergiendo en suero hirviente 
la cuajada, que luego se dispone en finas capas a 
las que se va dando forma con la mano. sin. Queso 
cocido. 

QUESO DE PINA *Quesillo con sabor a pifia. 

QUESO DE TAPARITA *Qucso de pasta semi- 
dura, en forma de pera, elaborado con leche de 
vaca o de cabra cerca de Carora, estado Lara. 

QUESO FRITO *Queso asado a la plancha o 
cocido en la sartén. 

QUESO GUAYANÉS *Queso blando y cremo¬ 
so de forma rectangular y color blanco, elaborado 
con leche de vaca, típico de Ciudad Bolívar y de 
otras partes de la Guayana venezolana. 

QUESO LLANERO *Queso blanco, duro y 
compacto elaborado con leche de vaca. De sabor 
generalmente salado. Es un queso de cincho o 
de molde, que ha sido prensado y a veces ama¬ 
sado. Se usa especialmente para rallar. Sin. Queso 
de arto. 

QUESO MARACAY *Denominación en desu¬ 
so para calificar un queso blanco, blando y húme¬ 
do, llamado también queso fresco pasteurizado. 

QUESO PASTEURIZADO *Queso blanco, 
blando y compacto, elaborado industrialmente, 
con leche de vaca pasteurizada. 


QUESO TELEADO *Queso blanco, de leche 
de vaca, de pasta suave, de capas o telas, parecido 
al queso de mano, que se presenta generalmente 
en un envase de aluminio. 

QUESOS, CLASIFICACIÓN DE *Existen mu¬ 
chas maneras de clasificar los quesos, pero todas 
ellas pasan por dos criterios: el de la consistencia 
de la pasta, relacionado con el contenido en agua 
en la masa de queso desnatada, o Water Fat Free 
(WFF), y el de su contenido en grasa relacionado 
con el contenido de materia grasa sobre extracto 
seco (M.G./E.S.). En el primer caso encontramos 
la clasificación de la Organización Mundial de la 
Salud (OMS), que distingue 5 categorías: de pasta 
extradura (menos del 51% de WFF); de pasta dura 
(49-56% WFF); de corte (54-63% WFF); de pasta 
semiblanda (61-69% WFF), y de pasta blanda 
(más de 67% WFF). De acuerdo con el segundo 
criterio, se puede distinguir entre quesos con ele¬ 
vado. medio y bajo porcentaje de grasa, teniendo 
en cuenta que los de pasta dura tienen más mate¬ 
rias grasas por extracto seco que los de pasta blan¬ 
da. Para conocer de manera aproximada el por¬ 
centaje de M.G./E.S. de un queso, se multiplica: 
el de pasta dura, por 0.7; el de corte, por 0.6; el de 
pasta blanda, por 0.5; y el fresco, por 0.3. Otros, 
más prácticos, distinguen entre quesos de pasta 
blanda y corteza enmohecida (Brie, Camembert); 
quesos de pasta blanda y corteza lavada (Cáceres, 
Munster, Pont l’évéque); quesos enmohecidos 
(Roquefort. Gorgonzola, Stilton, Cabrales, Bleu); 
quesos de pasta dura no cocida (Manchego, Edam, 
Cheddar, Cantal); quesos de pasta dura cocida 
(Parmesano, Emmental, Gruyere); quesos de pas¬ 
ta fresca (el blanco venezolano); quesos fundidos 
y quesos especiales (quesos con ajo, pimienta, 
hierbas, licores, etc.). 

QUICHE *Torta originaria de Lorraine, Francia, 
hecha a base de una mezcla de huevos batidos, 
crema fresca y tocineta, servida como entrada 
caliente. 

QUIGUA Livoria picea: Torbo pica. * Pequeño 
molusco gasterópodo marino, de concha univalva 
en forma de trompo, de color blanco y negro. Es 
comestible. Se come cocido dentro de su concha. 

QUIGUAGUA *Caripusa. 
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QUIJADA * QUITOSO/SA 


QUIJADA ♦Aparato manual utilizado para mo¬ 
ler la caña de azúcar. *Cada uno de los dos huesos 
de la cabeza del animal, en que están encajados 
los dientes y las muelas. 

QUILMA ♦En los Andes, saco o costal de tela. 

QUIMBOMBÓ Hibiscus esculentus ♦Hierba 
de la familia de las Malváceas. de 50 cm a 2 m de 
altura, escasamente velluda, de hojas aovadas. lo¬ 
buladas, de 15 a 30 cm de largo y de borde ase¬ 
rrado, flores axilares amarillas. Tiene propiedades 
medicinales. ♦Fruto comestible de esta planta, 
alargado, de color verde por fuera y cristalino por 
dentro, provisto de vellos gruesos y numerosas 
semillas. Es apreciado en la cocina de algunas re¬ 
giones costeras. Sus semillas tostadas sustituyen 
el polvo de café. Sin. Chimbombó, Gumbo, Ocra. 

QUIMBOMBÓ PORTEÑO ♦Plato popular en 
Puerto Cabello; sopa preparada con quimbombó 
tierno y cortado en rodajas, que se cuece junto 
con pequeños trozos de jamón, carne de chivo sa¬ 
lada y de pescado frito. Como aliño lleva hojas de 
albahaca, cebolla y sal y se le acompaña con bo¬ 
las de funche. 


QUISANDO Coccoloba pittierii. * Árbol de tie¬ 
rra caliente que se da en las selvas secas de Guári- 
co y Anzoátegui. ‘Fruto de este árbol, ovalado, 
del tamaño de una uva silvestre, comestible. 

QUISQUILLA Penaeus duorarum. ‘Camarón 
comestible. 

QUITINA ♦Sustancia fuerte y flexible que for¬ 
ma la mayor parte del exoesqueleto en los artró¬ 
podos. y da dureza a los élitros y a otros órganos 
de los insectos. 

QUITOSO/SA +En Barinas, dícese de una per¬ 
sona que es muy delicada o selectiva a la hora de 
comer. 


QUINA DEL CARONÍ ♦Cuspa. 

QUINCHONCHO Cajanus tajan. ‘Arbusto de 
la familia de las Leguminosas, de 3 a 4m de altu¬ 
ra, muy ramificado, de hojas trifoliadas y flores 
amarillas con pintas oscuras. ♦Fruto de esta plan¬ 
ta, vaina que contiene varias semillas. ♦Semilla 
de esta planta, redonda y comestible. Se. Guandú, 
Juanduro. 

QUINOA ♦Quinua. 

QUINUA Chenopodium quinoa. ‘Cereal salso- 
láceo de la zona andina, de semilla menuda y 
comestible, de cultivo que data de 3.000 a.C.. con 
mayor contenido proteínico que otros cereales, 
pero el pericarpio del grano contiene sustancias 
que le dan un gusto amargo. Sin. Quinoa 


QUIRIQUIRE +Saco de buena calidad elabora¬ 
do con fibra de cocuiza. 











RÁBANO * RALLAR 



V. 




RÁBANO Raphanus sativas. * Planta crucifera 
hortense, originaria de China, de flores blancas, 
amarillas o purpurinas, fruto en vainilla estriada, 
y raíz carnosa. *Raíz de esta planta, carnosa, casi 
redonda o fusiforme, blanca mezclada con rojo, o 
roja del todo, de sabor picante, y comestible. Se 
suele servir en ensaladas. 

RABI RUBIA Ocyrus chrysurus. *Pez marino 
de unos 50 cm de largo. Color gris oliváceo o 
azulado en el dorso y blanco o blanco plateado en 
el vientre, con una franja amarilla longitudinal. 
Especie común a lo largo de la costa, especial¬ 
mente en las áreas insulares con arrecifes corali¬ 
nos. De carne comestible e importancia comercial 
en el archipiélago de Los Roques. 

RABIPELADO Didelphis marsupiales. *Mar- 
supial de cuerpo alargado, de unos 45 cm, de color 
pardo, café amarillento o gris, y cola larga. Es co¬ 
mestible en algunas regiones del país. sin. Faro, 
Rabopelado, Sucumbás. Yaguare. 


personas y animales. ♦Porción de vianda que en 
las fondas, bodegones, restaurantes, se sirve por 
determinado precio. 

RACIONAMIENTO ♦Práctica que suele ocu¬ 
rrir en periodos de emergencia y que consiste en 
poner a disposición de ciertos individuos o cate¬ 
gorías de personas (por ejemplo mujeres emba¬ 
razadas) o también de la totalidad de la población, 
una cantidad fija de determinados alimentos, ba¬ 
sada en las disponibilidades alimentarias y en las 
necesidades biológicas de las personas. 

RACLETTE *Queso francés o suizo de leche 
cruda o pasteurizada de vaca, de pasta de corte, 
adecuado para preparar la raclette. *Plato nacio¬ 
nal del cantón suizo de Valais, que consiste en 
raspar el queso fundido, calentado ante un fuego 
abierto y degustarlo con papas cocidas sin pelar. 

RAGÚ ♦Preparación a base de carne, ave o pes¬ 
cado, cortada en trozos regulares y cocida con le¬ 
gumbres y hortalizas. 


RABO *Cola de los animales, particularmente 
de los cuadrúpedos. Del rabo de vacuno se hace 
una sopa, la sopa de rabo, muy popular en el país. 
También se utiliza en guisos. 


RAGUSANO *Queso hilado siciliano, madura¬ 
do, de pasta dura, elaborado en Ragusa, Italia. 


RABO AMARILLO Cetengraulis edentulus . 
♦Pez marino de hasta 12 cm de largo. Coloración 
gris azulada hacia la pane dorsal, con una banda 
plateada lateral desde la cabeza hasta la cola, de 
color amarillento. Abundante en las costas nor- 
orientales y en el golfo de Paria. Se emplea gene¬ 
ralmente para la elaboración de la harina de 
pescado. 

Rabo DE GATO ♦Mijo. 


RAÍZ ♦Órgano de las plantas que crece en di¬ 
rección inversa a la del tallo, carece de hojas e in¬ 
troducido en tierra o en otros cuerpos, absorbe de 
éstos o de aquélla las sustancias que la planta ne¬ 
cesita para el desarrollo vegetal y le sirve de 
sostén. 

RAJA ♦Parte de un leño abierto. ♦Hendidura o 
quiebra de una cosa. +Pedazo que se corta a lo 
largo o a lo ancho de un fruto o de otros comes¬ 
tibles. 


Rabo DE IGUANA ♦Albarico. 
Rabopelado ♦Rabipeiado. 


RACIMO ♦Porción de uvas unidas por pedún¬ 
culos a un tallo pendiente del sarmiento. +Por 
extensión, se aplica a otras frutas. 


RACIÓN ♦Cantidad total de alimento que reci¬ 
be un animal o humano en veinticuatro horas. 
♦Porción de alimentos que se da en cada comida a 


RAKI ♦Aguardiente de 45°, a base de dátiles e 
higos. 


RALLADO ♦Parte de los dedos de la mano del 
plátano. ♦Desmenuzado, pulverizado. 


Rallador ♦Rallo. 


RALLAR ♦Desmenuzar un alimento u otra cosa 
con el rallador o rallo. 
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RABANO Raphanus sativas 










RALLO * RASPÓN CRIOLLO 


RALLO *Utensilio de cocina usado para des¬ 
menuzar ciertas cosas como el pan o el queso. s¡n. 
Rallador. 

RAMBAI Rucean re a mol ley ana. * Arbol origi¬ 
nario de Malasia e Indonesia. ♦Fruto de este ár¬ 
bol, pequeño, de forma esférica, en racimo, de 
pulpa comestible. 

RAMBUTÁN Nephelium lappaceum. ♦ Árbol 
pequeño, originario del archipiélago malayo. 
♦ Fruto de este árbol, drupa ovoide, de 3 a 8 cm de 
largo, de color rojo o amarillo, y de arilo blanco, 
jugoso, dulce, comestible. 

RAMILLETE DE HIERBAS «Pequeño atado 
de hierbas aromáticas, introducido durante la 
cocción para aromatizar una preparación o guiso. 
Es retirado de la cacerola una vez terminada la 
cocción. 

Ramillón *Remiiión. 

Ramón *Charo. 

RAMONEAR ♦Comer los retoños, brotes y 
hojas de los árboles y los arbustos. 

RANA ♦Vertebrado anfibio, anuro. de la familia 
de los Ránidos, de piel lisa y dedos de las extre¬ 
midades anteriores libres y los de los posteriores 
con membrana interdigital. La came de algunas 
especies, como la de la rana común o verde, de 
ojos saltones y patas muy largas, es comestible y 
muy estimada. 

RANCHO ♦Comida que se hace para muchos 
en común, y que suele reducirse a un solo guisa¬ 
do. * Reunión de personas que toman esta comida. 
♦Comida o guiso malo. 

RANCIDEZ ♦Oxidación de las grasas en condi¬ 
ciones de aireación y temperatura ambiental, que 
produce cambios en el olor y el sabor. Estos 
cambios se aceleran en presencia de la luz y de 
algunos minerales. El proceso de oxidación es 
más rápido en grasas con alta proporción de 
ácidos grasos no saturados. 


RANCIO ♦Alimento, especialmente grasas, que 
ha iniciado un proceso de rancidez. ♦Dícese del 
vino y los comestibles grasicntos que. con el 
tiempo, adquieren sabor y olor más fuertes. 

RAPE *Pez teleósteo. de gran cabeza y cola, sin 
escamas, de came blanca muy aromática y esti¬ 
mada. 

RAQUÍN ♦Vastago del plátano sin dedos. 

RAQUITISMO ♦Enfermedad sobre todo de la 
primera infancia y comienzos de la segunda, oca¬ 
sionada por deficiencia de vitamina D unida a una 
dieta pobre en nutrientes especialmente calcio. El 
enfermo se restablece con suplementos de vita¬ 
minas y minerales y la exposición a los rayos 
ultravioletas solares. 

RASCADOR ♦Instrumento metálico empleado 
para desgranar el maíz y otros frutos semejantes. 

Rasera ♦Paleta de metal con agujeros para 
escurrir el aceite, que se emplea en la cocina para 
dar vuelta y retirar los fritos del sanen. 

RASPA ♦Espina de los pescados. 

Raspado ♦Raspao. 

Raspador ♦Paleta afilada o cuchillo para ras¬ 
par las arepas. 

Raspadura ♦Residuo de melaza solidificada 
que va quedando adherido a la paila del trapiche 
en el proceso de fabricación del papelón. ♦Resto 
de alimento que se pega en el fondo de la olla o 
cacerola. Son muy conocidas la raspadura del 
arroz y la raspadura del papelón. Sin. Pegadura. 

Raspao ♦Cepillado. 

RASPAR ♦Desprender con un cuchillo o con el 
rallo panes muy pequeñas de un ingrediente, 
como el papelón. ♦Quitar los quemados e irregu¬ 
laridades de la concha de la arepa con un 
raspador. 

Raspón CRIOLLO ♦Variedad de trigo anti¬ 
guamente conocida en el país. 














RASTROJEAR * REBLANDECER 


RASTROJEAR *En Lara. recoger en el rastrojo 
el remanente de la cosecha. 

RASTROJO ♦Producción de maíz cuando las 
mazorcas casi no tienen granos. * Residuo de las 
cañas de la mies, que quedan en el campo después 
de segar. *E1 campo después de segada la mies y 
antes de recibir nueva labor. Sin. Restrojo. 

RATAFÍA *Licor con zumo de cerezas o guin¬ 
das. 

RATATOUILLE ♦Preparación frita compuesta 
de berenjenas, pimentón, calabacín, cebolla, to¬ 
millo. etc. 

RATÓN Albulo vulpes. *Pez marino, de hasta 3 
kg de peso, de color plateado brillante, con esca¬ 
mas de tintes verdosos y líneas oscuras, y con una 
mancha oscura en la parte dorsal de la base de los 
pectorales. Especie comestible, de carne de baja 
calidad y de escasa comercialización. De gran 
interés en la pesca deportiva. *Malestar que que¬ 
da después de haber ingerido bebidas alcohólicas 
en exceso. 

RATONERA ♦Establecimiento o pulpería de 
escasos recursos. 

Ravioles ♦Ravioüs. 

RAVIOLIS ♦Pequeños cuadrados o rectángulos 
de pasta rellenos con carne, espinaca, queso, etc., 
y servidos con salsa y queso rallado, sin. Ravioles. 

RAYA Dasyatis sp. *Pez con cuerpo en forma 
romboidal, terminado en una larga cola, de carne 
comestible. 

RAYA DE RÍO Potamotrygon hystrix. *Pez 
cartilaginoso, de agua dulce, de cuerpo romboi¬ 
dal, muy deprimido, y de carne comestible. 
Pbsee. para su defensa, una o dos espinas en for¬ 
ma de arpón colocadas en la cola, cubiertas por un 
tejido glandular que secreta un veneno de tipo 
neurotóxico. 

RAYAO Pseudoplatystoma fasciatum; P tigri- 
num. *Fez fluvial de más de I m de longitud y 
más de 1 kg de peso. Color grisáceo en el dorso y 


blanco en el vientre; rayas verticales en el dorso y 
a lo largo del cuerpo. Posee una piel sin escamas, 
gran número de dientes diminutos, aleta adiposa 
más o menos desarrollada, tres pares de barbillas 
mentonianas que actúan como órgano táctil, y las 
espinas de las aletas dorsal y pectoral bien desa¬ 
rrolladas. Frecuente en los ríos del llano y del Ori¬ 
noco. Su carne es muy estimada. Se han realizado 
en Guayana cultivos extensos de peces con bue¬ 
nos resultados. 

RAZA *Conjunto de individuos pertenecientes 
a una misma especie, con características genotí- 
picas, fenotípicas, fisiológicas y de producción 
similares y transmisibles por herencia en igualdad 
de medio ambiente. La raza es siempre producto 
de la intervención humana. 

REABSORBER * Volver a absorber. 

REAHOGAR *Freír una vianda a fuego lento, 
sin agua, en aceite o manteca, en una sartén o ca¬ 
cerola tapada, sin que tome color. Saltear un ali¬ 
mento a fuego suave sin que tome color. Sin. Aho¬ 
gar, Estofar, Rehogar. 

REBABA ♦Resalto que queda en el filo de una 
cuchilla amolada. 

REBAJAR ♦Diluir con un líquido (caldo, vino, 
etc.) una salsa que ha quedado demasiado espesa, 
o un ingrediente cuyo sabor es demasiado intenso. 
♦Estirar la pasta con el rodillo hasta conseguir el 
grueso deseado. ♦Añadir agua a un líquido pre¬ 
parado para disminuir su sazón, densidad o color. 

REBANADA ♦Porción delgada, ancha y larga, 
que se saca de una cosa, cortando de un extremo a 
otro. 

REBANAR ♦Cortar una cosa de una parte a 
otra. ♦ Hacer rebanadas. 

REBAÑADURA ♦Lo que queda en el fondo de 
una cacerola o de un plato. 

REBAÑAR ♦Recoger los residuos de alguna 
cosa comestible hasta apurarla. 

Reblandecer ♦Ablandar. 
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REBLOCHÓN * RECOCER 


REBLOCHÓN ♦Queso francés, de Saboya. con 
leche de vaca, pasta sólida y sabor pronunciado. 

REBOSAR * Derramarse un líquido por encima 
de los bordes de un recipiente en que no cabe. 

REBOZADO ♦Cobertura de un alimento con 
huevo, pan. harina, etc. y luego frito en aceite 
muy caliente. 

REBOZAR * Bañar una vianda en huevo batido, 
harina, miel, etc. ♦Envolver un alimento, general¬ 
mente con huevo, harina, pan rallado, para freírlo 
a continuación. 

REBULLICIO ♦Preparación alimenticia comu¬ 
nitaria sin característica definida, a la que se le 
agregaba lo que cada miembro de la casa llevaba. 
El uso del término se arraigó en Margarita. 

REBUSCO ♦Fruto que queda en el campo de 
cultivo después de haber separado la cosecha. 
♦Zulianismo para designar a los plátanos verdes 
pequeños que caían a las aguas del lago de Mara- 
caibo en el momento de la descarga del producto 
en el muelle, y que se apropiaban los pobres. 
♦Sobra o desecho que recibe como ayuda la gente 
muy pobre. ♦En el Zulia. cantidad de frutas o de 
otro producto agrícola que se desecha por ser muy 
pequeño o por estar en muy mal estado. ♦Plátano 
de menor calidad, especialmente por ser más pe¬ 
queño o por estar golpeado. 

RECADO DE OLLA ♦Conjunto de diversos ve¬ 
getales. como papa. ñame, ocumo, apio, yuca, 
batata, vainitas, repollo, zanahoria, auyama, que 
se usa en la preparación del sancocho. 

RECALENTAR ♦Volver a calentar. ♦Calentar 
un líquido a temperatura superior a su punto de 
ebullición sin que se convierta en vapor. 

RECAZO *Pane del cuchillo opuesto al filo. 

RECENTAL ♦Cordero de leche o ternero que 
no ha pastado. 

RECEPCIÓN ♦Gran fiesta en una casa parti¬ 
cular. 


RECETA ♦Nota que indica los ingredientes de 
una preparación de cocina y la manera de hacerlo. 
♦Fórmula culinaria de un plato. 

RECETARIO DE COCINA -Recolección de 
recetas de cocina. *Libro de cocina. 

RECHAUD ♦Infiernillo de alcohol, que con¬ 
serva el color de los manjares durante el servicio y 
permite, algunas veces, la preparación de ciertos 
manjares delante del cliente. Por lo general, la lla¬ 
ma de estos calentadores es regulable y habitual¬ 
mente se alimenta de alcohol, para evitar la trans¬ 
misión de olores que puedan alterar el sabor de la 
preparación. Se pronuncia **rech<T. 

RECHONCHO/CHA ♦Gordo > de poca altura. 

RECHUPETE. DE ♦Sabroso, suculento. 

Recién parida, aumentación de la 

♦Según la creencia popular, algunos alimentos 
beneficiaban a la mujer lactante: es así como el 
mismo día del parto, a la madre se le daba un 
caldo de gallina, sin huesos ni verduras. En los 
días subsiguientes se continuaba la dieta con cal¬ 
do de gallina, de pescados blancos o palomeras, 
todo ello con el fin de facilitarle y aumentarle la 
secreción de leche: con el mismo fin se le ofrecía 
consomé de chipichipe. Luego se le daba presas 
de gallina y pescados asados. La preocupación 
por alimentar al recién nacido con leche de la ma¬ 
dre. obligaba a que a ésta se le proporcionara una 
gran cantidad de atoles y líquidos, como atol de 
sagú, atol de maíz tostado, caldos, etc., para au¬ 
mentar su producción de leche. Sin embargo, en 
rigor, se conoce que la cantidad o tipo de líquidos 
consumidos no afecta la cantidad de leche, sino 
que son la frecuencia y la fuerza de la succión los 
estímulos para su producción. 

Recipiente de alimentos ♦Cualquier 

envase para contener alimentos. En la industria, el 
término alude generalmente a cualquier envase 
hermético para los alimentos, hecho de metal, 
vidrio, plástico laminado, etc. 

Recocer ♦Volver a cocer. ♦Cocer mucho una 
cosa. 















RECOCINA * REFRIGERACIÓN 


RECOCINA *Cuarto que sirve para desahogo 
de la cocina y está contiguo a ella. 

Recomendaciones nutricionales 

♦El nivel sugerido del consumo de energía y 
nutrientes específicos, que se estima cubre las ne¬ 
cesidades de la gran mayoría de la población apa¬ 
rentemente sana en un país. 

RECUBRIR ♦Volver a cubrir. ♦Cubrir comple¬ 
tamente. 

RECUELO ♦Aguardiente que se obtiene de la 
redestilación del cocuy. *Bebida que resulta de 
poner en infusión posos de café. 

RECURSOS *Productos naturales que se utili¬ 
zan para solventar una necesidad económica. La 
reserva de una sustancia es la cantidad total de 
dicha sustancia contenida en el medio, la mayoría 
de la cual es inaccesible o improcesable para el 
nivel tecnológico disponible. La parte de la reser¬ 
va que puede usarse bajo condiciones específicas, 
económicas y sociales, se denomina recurso, y su 
estimación varía con los cambios tecnológicos 
(una nueva tecnología puede incrementar la canti¬ 
dad de un recurso), sociales y económicos (como 
la alteración de los precios debida a variaciones 
en la demanda). 

REDUCIR ♦Calentar una salsa o un caldo, de 
tal manera que se evapore el agua y disminuya su 
volumen, obteniendo así un ingrediente más con¬ 
centrado. más espeso o sustancioso. 

REFACCIÓN ♦Refrigerio. 

REFAJO *En Colombia, bebida compuesta de 
cerveza con colita. 

REFALADERA ♦Antigua bebida refrescante y 
nutritiva larense. a base de arroz crudo, azúcar, 
clavos de olor, canela y ron o brandy. 

REFECCIÓN ♦Hábito de un animal de comer 
sus propias heces, tal como lo practican algunos 
herbívoros como el conejo. ♦Refrigerio. 

REFECTORIO ♦Comedor de una comunidad o 
colegio. 


REFINADO ♦Dícese del azúcar de la mayor pu¬ 
reza que se fabrica en las refinerías. ♦Operación 
que consiste en volver más fino o puro el azúcar, 
el alcohol, etc. 

REFINAMIENTO ♦Esmero. ♦Buen gusto, dis¬ 
tinción. 

REFINAR ♦Hacer más fina o más pura una co¬ 
sa. separando las impurezas. 

REFINERÍA ♦Fábrica donde se refinan deter¬ 
minados productos, como el azúcar. 

REFRACTARIO/RIA ♦Dícese del cuerpo que 
resiste la acción del fuego sin cambiar de estado 
ni descomponerse. 

REFREÍR ♦Volver a freír. ♦Freír mucho o muy 
bien una cosa. ♦Freiría en demasía. 

Refrescante ♦Que refresca. 

REFRESCANTE BÁSICO ♦Material resistente 
al calor que contiene una gran proporción de óxi¬ 
dos metálicos, usado en el revestimiento de 
hornos o de algunos utensilios de cocina. 

REFRESCAR ♦Poner en agua fría una prepara¬ 
ción inmediatamente después de cocida, para 
cortar la cocción con rapidez. ♦Hacer bajar el 
calor. 

REFRESCO ♦Bebida refrescante industriali¬ 
zada, que viene en botella o en lata. ♦Alimento 
moderado que se toma para fortalecerse y conti¬ 
nuar en el trabajo.*Bebida fría. 

REFRIGERACIÓN ^Método de conservación 
de los alimentos mediante el frío a fin de mante¬ 
nerlos aptos para el consumo. Las temperaturas 
usuales de refrigeración doméstica son de 2 a 4 
°C. El frío inhibe el desarrollo bacteriano, evitan¬ 
do la descomposición rápida de los alimentos. A 
nivel industrial y en el manejo de grandes volúme¬ 
nes se utilizan temperaturas inferiores a los 0 °C, 
y que fluctúan entre -2 y -3 °C. conservándose así 
la carne de res por 30 días: la de cerdo, por 20, y 
la de pollo, por 8 días. 
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REFRIGERADOR * RELLENO 


REFRIGERADOR *Dícese de los aparatos e 
instalaciones para refrigerar que funcionan con 
electricidad u otra fuente de energía como kero¬ 
sene, gas. etc. La primera nevera o refrigeradora 
eléctrica vendida en Venezuela la adquirió R.C. 
Hart en el Bazar Americano, en Caracas, el 
29.12.1924. Sin. Nevera. 

REFRIGERADORA ♦ Refrigerador. Nevera. 

REFRIGERANTE *Fluido que circula dentro 
de los equipos utilizados para enfriar. Algunos 
fluidos refrigerantes son amoniaco. Freón 12, R- 
22, etc. 

REFRIGERAR ♦Someter a refrigeración. En¬ 
friar. 

REFRIGERIO *Corto alimento que se toma 
fuera de las comidas principales para restaurar las 
fuerzas. Sin. Lunch. Refacción. Refección. 

REFRITAS *Preparación que consiste en ca¬ 
ráotas negras fritas después de haber sido coci¬ 
nadas. 

REFRITO ♦Fritura de aceite, cebolla, ajo y al¬ 
gún otro ingrediente como pimentón, que se aña¬ 
de. bien caliente, durante la cocción de algún 
guiso. *Cosa rehecha o de nuevo aderezada. ♦Ali¬ 
mento frito de nuevo. 

REFRITOS ♦Sobrantes de comida frita. 

REFUCHE +En Guárico. café unto. 

REGALIZ ♦Planta cuya raíz da un jugo dulce y 
mucilaginoso, empleado como pectoral y emo¬ 
liente. *Pasta elaborada con el extracto de éstas 
raíces. Sin. Orozuz. 

REGAR +Mojar en forma de riego un pre¬ 
parado. 

REGATÓN ♦Residuo de bebida alcohólica que 
queda en el vaso o la botella. 

RÉGIMEN ♦Conjunto de reglas observadas en 
la manera de vivir, especialmente en lo que se 
refiere a alimentos y bebidas. 


RÉGIMEN. ESTAR A ♦Seguir una dieta con el 
propósito de bajar de peso. 

REGORDETE/TA ♦Dícese de la persona o de la 
parte de su cuerpo, pequeña y gruesa. 

REGORGALLA ♦Fritura hecha de picadillo de 
visceras de cerdo o de res. típica de los Llanos. 
♦Comida típica neoespartana hecha con v isceras 
de pescado. ♦Comida preparada a base de hígado 
y riñón. Sin. Regorgaya. 

REGORGAYA ♦Regorgalla. 

REGUERO ♦Corriente líquida y señal que deja. 

REHOGAR ♦Reahogar. 

REINA-CLAüDIA ♦Variedad de ciruela, verde 
amarillento y pulpa muy dulce y perfumada. 

REINA PEPEADA ♦Arepa rellena con ensalada 
de gallina y aguacate. 

REINETA Lepidotusaustralis. ♦Pez. ♦Variedad 
de manzana, de color dorado y carne amarillenta 
y jugosa. 

REJALEAR ♦Arreciar el pescado. 

REJILLA ♦Parte de las hornillas y hornos que 
sostiene el combustible. 

Relamer ♦Lamer algo con insistencia. ♦La¬ 
merse los labios una o muchas veces. 

RELLENAR ♦Volverá llenar. ♦Rellenar mucho. 
♦Llenar un manjar de carne picada, hortalizas, 
especias, dulces, etc. ♦Colocar dentro de la prepa¬ 
ración el picadillo indicado. ♦Dar de comer hasta 
la saciedad. 

RELLENO ♦Conjunto de ingredientes picados 
o desmenuzados (carnes, hortalizas, trutas. etc.), 
que se emplea para confeccionar una receta. ♦Pi¬ 
cadillo de carnes, \egetales. cocidos, dulces o 
salados, empleados para rellenar alguna prepara¬ 
ción, como, por ejemplo, empanadas, pan. halla- 
cas. tripas, aves, hortalizas, etc. *Muv lleno o lle¬ 
no de algún manjar. 











REMILLÓN * REQUERIMIENTO CALÓRICO 


REMILLÓN ♦Utensilio formado por una totu¬ 
ma o un recipiente de metal atravesado por un 
palo, empleado para trasvasar líquidos. El grande 
y pesado se usa para sacar la cachaza de los fon¬ 
dos en los trapiches, y el pequeño, para sacar agua 
de la tinaja. Sin. Cucharón, Ramillón. 

REMILLONERO ♦Trabajador de un trapiche 
que se encarga de medir la densidad de la miel de 
caña. Sin. Templador. 

REMOJAR ♦Empapar en agua o poner en remo 
jo una cosa. *Mojar algo de modo que el líquido 
lo penetre. 

REMOJO ♦Empapar en agua una cosa. *Dejar 
una cosa en agua por un cierto tiempo. 

REMOLACHA Beta vulgarís. *Planta queno- 
podiácea de flores verdosas y raíz grande. *Raíz 
de esta planta, carnosa, rojiza, fusiforme y comes¬ 
tible. de la cual existen dos variedades, la azu¬ 
carera, utilizada para obtener azúcar en los países 
de clima templado, y la forrajera, destinada a ali¬ 
mento de ganado. 

REMOLADA *Salsa a base de mayonesa con 
pepinillos, perejil, cebolleta, estragón, etc., perfu¬ 
mada con esencia de anchoas. 

REMOVER * Pasar una cosa de un lugar a otro. 
♦Agitar, mover un líquido. 

RENDIMIENTO ♦Producto o utilidad de una 

cosa. 

RENDIR ♦Estirar la cantidad de un ingrediente 
o manjar para que alcance al logro del objetivo 
deseado. 

RENINA ♦Cuajo. 

RENUEVO ♦Vástagodeunárbol. 

REPASTAR ♦Añadir harina, agua u otro líquido 
a la pasta, para solver a amasarla. 

REPELE ♦Resto de algo, preferentemente de 
alimento o de dinero. 


REPICAR ♦Picar mucho una cosa, desmenu¬ 
zarla. 

REPISA ♦Anaquel. 

REPLECCIÓN ♦Condición de repleto, de sacie¬ 
dad, de hartura. 

REPOLLITO DE BRUSELAS ♦Col de Bruselas. 

REPOLLITO DE PÁRAMO ♦Michiruy. 

REPOLLO Brassica olerácea. ^Especie de col 
perteneciente a las Cruciferas o Brasicáceas, de 
hojas firmes y sólidas, comprimidas y apiñadas, 
comestibles. Entre las variedades encontramos el 
repollo blanco, el repollo verde, el repollo morado 
y el repollo chino. * Grumo o cabeza más o menos 
redonda que forman algunas plantas, como la 
lombarda y ciertas especies de lechugas, apiñán¬ 
dose o apretándose sus hojas unas sobre otras. Sin. 
Berza. Michiruy. 

REPOSAR ♦Posarse en el fondo las partículas 
sólidas que están en suspensión en un líquido. 
♦Permanecer en quietud alguna cosa, como la 
masa del pan. 

REPOSTERÍA ♦Arte del repostero, conjunto de 
provisiones e instrumentos de su oficio, y gente 
que en éste se emplea. ♦Establecimiento donde se 
fabrican y venden dulces y fiambres. 

REPOSTERO/RA ♦Persona que hace pastas, 
dulces, fiambres. 

REPOSTERO MAYOR ♦Jefe de repostería. 

REPUGNANTE ♦Apliqúese al comestible que 
causa rechazo por haberse consumido demasiado 
o que desagrada por ser muy dulce o empalagoso. 
♦Cosa que causa asco o disgusto. 

REQUEMAR ♦Volver a quemar. ♦Tostar en ex¬ 
ceso. 

Requerimiento calórico ♦Requeri¬ 
miento energético. 
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REQUERIMIENTO ENERGÉTICO * REVENIR 


Requerimiento energético *La can¬ 
tidad de energía que un animal o un individuo 
necesita consumir para cubrir el gasto energético 
que incluye: el mantenimiento de las funciones 
básicas e involuntarias del cuerpo, la acción diná¬ 
mica específica de los alimentos (energía reque¬ 
rida para la digestión, absorción, y metabolismo 
de los alimentos) y la actividad física. Varia según 
ciertas características como la edad, el sexo, el es¬ 
tado fisiológico y el de salud, entre otros. Sin. Re¬ 
querimiento calórico. 

Requerimiento nutricional ♦Reque¬ 
rimiento calórico y de otros nutrientes. 

REQUESÓN *Masa blanca cremosa obtenida 
de la cuajada de la leche, al dejar escurrir el suero. 
♦Cuajada de los residuos de la leche después de 
hecho el queso. 

RES ♦Nombre común que se da al bovino, prin¬ 
cipalmente a la hembra. *Cualquier animal cua¬ 
drúpedo de algunas especies domésticas (ganado 
vacuno, lanar, etc.) o salvajes (venados, jaba¬ 
líes. etc.). 

RESACA ♦Aguardiente suave y de poco sabor 
obtenido de la última destilación de la caña. ♦Ma¬ 
lestar físico que suele presentarse al día siguiente 
de haber ingerido bebidas alcohólicas. 

RESBALADERA ♦Bebida casera refrescante, 
preparada con arroz cocido, molido y colado, azú¬ 
car. agua de azahar y canela molida. 

RESECAR ♦Secar mucho. 

RESERVA ♦Vino con crianza en envase de roble 
y botella de un mínimo de tres años. 

RESERVAR ♦En cocina, dejar de lado una cosa 
para disponer de ella más adelante. 

RESIDUO ♦Parte que queda de un todo. ♦Lo 
que queda de un cuerpo por combustión, evapora¬ 
ción. etc. 

RESINA ♦Sustancia viscosa insoluble en el 
agua, soluble en el alcohol, inflamable, que fluye 
de ciertas plantas. 


RESQUEMAR ♦Causar en la lengua y paladar 
un calor picante y mordaz ciertos manjares y 
bebidas. 

RESTAURADOR/RA ♦Que restaura. ♦Que se 
dedica al oficio de restaurar. ♦Dueño de restau¬ 
rante. 

RESTAURAN * Restaurante. 

RESTAURANT ♦Restaurante. 

RESTAURANTE +Que restaura. ♦Estableci¬ 
miento público donde se sirven comidas. Sin. Res¬ 
tauran. Re>taurant. Restorán. 

RESTAURAR ♦Recuperar, recobrar, renovar, 
restablecer. 

RESTORÁN ♦Restaurante. 

Restrojo ♦Rastrojo. 

RESUDAR ♦Cocinar verduras, como cebollas o 
ajoporro. a fuego lento hasta que se ablanden con 
su propio vapor. 

RESUELTA ♦Satisfactoria. Se utiliza general¬ 
mente con el término de “papá*, para indicar una 
comida satisfactoria, abundante. 

RETALLÓN ♦Comida sobrante, regalada al des¬ 
valido. 

RETALLONES ♦Sobra de comida. ♦Plato con¬ 
feccionado con algunos restos de comida de días 
anteriores. ♦Dulce en cuya elaboración entran las 
sobras, como, por ejemplo, rebanadas de pan que 
quedaron de la víspera. 

REVEILLÓN *Cena de noche vieja o fin de año. 

REVENIR ♦Retomar o volver una cosa a su es¬ 
tado propio. ♦Acedarse o avinagrarse el vino, las 
conservas, etc. ♦Ponerse blanda o correosa una 
masa, pasta o fritura con la humedad o el calor. 














REVERBERO * ROCAL 


REVERBERO * Hornillo portátil generalmente 
de hojalata o de latón que funciona con alcohol, 
gasolina o kerosén y se utiliza para cocinar o ca¬ 
lentar alimentos, especialmente líquidos. 

REVIVIR * Volver a cocer a fuego lento una 
vianda. 

REVOLTILLO «Huevos revueltos o cualquier 
preparación obtenida revolviendo huevos y otros 
ingredientes mientras se cocinan. 

REVOLVER «Menear de un lado a otro, alrede¬ 
dor o de arriba abajo, alguna cosa. 

REVUELTO/TA «Guiso preparado con pollo o 
gallina y huevos mezclados con pan rallado y ali¬ 
ños. típico del estado Zulia. 

RHODE ISLAND «Raza estadounidense de ga¬ 
llinas, especializada en la producción de huevos 
de cascarón oscuro. En su formación intervi¬ 
nieron gallinas criollas mediterráneas, malayas y 
asiáticas. 

RlBAZÓN «Cuando el cardumen se aproxima a 
la costa y forma una mancha oscura. 

RIBOFLAVINA «Factor termoestable del com¬ 
plejo vitamínico B, conocido también con el nom¬ 
bre de vitamina B 2 . Pigmento cristalino, fluo¬ 
rescente, de color amarillo e hidrosoluble, aislado 
de alimentos como hígado, huevos y leche, y ob¬ 
tenido también por síntesis. Forma coenzimas que 
se requieren en el metabolismo de carbohidratos, 
lípidos y proteínas, así como también en la pro¬ 
ducción de energía. 

RlCOTTA «Producto lácteo de consistencia 
blanda y grumosa, que se elabora cuajando la le¬ 
che y separándola del suero. Es una especie de 
requesón italiano, elaborado con el suero de la 
leche de vaca o de oveja. 

RIGOR MORTIS «Expresión latina que signi¬ 
fica “rigidez cadavérica", que se refiere al estado 
transitorio que adquiere una canal cuando co¬ 
mienza la maduración de la carne. 

RlJSTTAFEL «NasiGoreng. 


RIÑÓN «Anón «Viscera, glándula secretora de 
la orina. Del riñón de res se elaboran varios pla¬ 
tos, entre ellos los riñones al jerez. 

RIÑONADA «Guisado de riñones. 

RIPIO «Residuos que quedan en los placeres de 
pepitonas agotados por la explotación. «Adheren¬ 
cias de los moluscos. «En El Tocuyo, estado Lara, 
polvo de restos de porcelana usado para fregar los 
cubiertos de cocina. «En Oriente, chicharrón mo¬ 
lido que se agrega a la masa para preparar una 
variedad de bollo a la que se denomina bollo 
de ripio. 

RlSOTTO «Preparación italiana con arroz, que 
consiste básicamente en rehogar el arroz en man¬ 
tequilla y cebolla y cocerlo en caldo. También se 
prepara con mariscos, hongos, etc. Al servirlo, se 
espolvorea con queso parmesano. 

RISTRA «Hilera de ajos, cebollas, etc., unidos 
por medio de sus tallos trenzados. 

ROASTER «Homo provisto de los dispositivos 
adecuados para asar alimentos, especialmente 
carne y aves. Se pronuncia róster. «Pieza refracta¬ 
ria grande que se emplea para asar alimentos en el 
homo, especialmente pavo. 

RÓBALO Centropomus undecimalis. «Pez ma¬ 
rino, de hasta 15 kg de peso; de color gris o verde 
plateado con algunas tonalidades verdosas hacia 
la parte dorsal y blanco plateado en el vientre. Se 
destaca por una línea negra estrecha que le re¬ 
corre longitudinalmente el cuerpo. Especie abun¬ 
dante en las costas venezolanas. Comestible. Su 
carne, comestible, es de excelente calidad. Es la 
especie del género Centropomus , de mayor im¬ 
portancia comercial en el país. 

ROBIOLA «Queso italiano, de leche de vaca, de 
pasta firme. 

ROBOT DE COCINA «Artefacto provisto de 
cuchillas para cortar y mezclar, así como de dis¬ 
cos para cortar en tiras y rodajas para triturar. 

ROCAL «Queso español de leche de oveja, de 
pasta dura y sabor picante. 
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ROCAS. EN LAS * ROSBIF 


ROCAS, EN LAS «Aplicado a una bebida, ser¬ 
vida pura con trozos de hielo. 

ROCHER «Licor de 35°. a base de cerezas. 

RODABALLO Rhombus laexis. «Pez marino de 
cuerpo casi rombal, deprimido, cuya carne es co¬ 
mestible y estimada. 

RODAJA * Pieza redonda y plana. 

RODETE *Aro tejido en cocuiza, cogollo o cas¬ 
carón. empleado para soportar envases y colocar¬ 
lo en la cabeza para cargar el agua. Sin. Rollete. 

RODILLO * Utensilio de cocina, formado por 
un cilindro de madera con mangos del mismo ma¬ 
terial en los extremos, que se utiliza para extender 
las masas. 

Rollete * Rodete. 

ROLLO «Trozo de carne que se envuelve en 
forma cilindrica atándolo con hilo de cocina y que 
suele llevar algún relleno. Puede prepararse frito, 
braseado o asado al homo. «Cilindro de madera u 
otro material para labrar una masa. * Bol lo o pan 
en forma de rosca. «Carne picada y condimentada 
amasada con leche, huevo y harina, y guisada en 
salsa después de frita. 

ROLLO IMPERIAL «Lumpia. 

ROLO *Atol de maíz cariaco tostado y molido, 
aliñado con canela y clavos de especia, y endulza¬ 
do con papelón; se sirve generalmente caliente 
para el desayuno. *Alimenio a base de harina de 
maíz tostado, leche y papelón. 

ROLO ANDINO *Sopa de los Andes, hecha a 
base de maíz. 

Rom «Ron. 

ROMADUR * Queso alemán de leche de vaca, 
de pasta blanda y de color amanllento. 

ROMERO Rosmarinus officinalis . *Arbustillo 
originario del sur de Europa, de hasta 1 m de alto. 
De llores labiadas azules y pequeñas. Sus hojas 


lineales, simples, opuestas, de sabor acre y mu> 
olorosas, se usan como condimento de la carne, 
especialmente de cerdo. Se emplea también en 
medicina popular, contra la caída del cabello y 
como antirreumático. 

ROMESCO «Sofrito catalán hecho de cebolla, 
pimentón, hinojo, laurel, orégano, tomillo, pi¬ 
mienta y sal. 

ROMI «Alazor. 

ROMO «Ron. en el siglo XIX. 

ROMPEMUELA «Caramelo muy duro. 

ROMPOPO «Suerte de ponche hondureño, con 
leche, aguardiente, huevos, azúcar y canela. 

RON «Bebida alcohólica, de 40 a 70°. originaria 
de las islas del Caribe y obtenida por destilación 
de la caña de azúcar o de su melaza fermentada. 
Puede ser destilado en alambique o en aparatos de 
destilación continua. Una de las primeras noticias 
de este licor se remonta a 1600. en Barbados. Sin. 
Rom. 

RON CON PONSIGUÉ «Ponsigué. 

RON PUNCH «Bebida hecha con jugo de frutas 
y ron. 

RONCADOR Micropogoniasfumieri. * Pez ma¬ 
rino, aunque se encuentra también en las aguas 
dulces de los caños del delta del Orinoco. De ta¬ 
maño mediano, de color amarillo o pardo amari¬ 
llento. con reflejos plateados en el dorso y blanco 
en el vientre Abundante en la región nororiental. 
en las costas del estado Falcón y en el golfo de 
Venezuela. Comestible Recurso pesquero impor¬ 
tante para el país. 

ROQUEFORT «Queso francés, con leche cruda 
de oveja, curado en las cavas de la región de Ro- 
quefort. con vetas azules por la acción del Penici - 
llium rvqueforti. 

ROSBIF «Del inglés 'Yoast-beef'. Trozo de car¬ 
ne. especialmente lomo, asado superficialmente, 
que se sirve cortado en lonjas finas, caliente o trío. 













ROSCA * RUMIANTE 


ROSCA *Bollo de masa de harina que forma un 
círculo, con un hueco en el centro. *Postre típico 
de la isla de Margarita, hecho a base de harina, 
huevos, clavos de especia molidos y vainilla. 
Cuando se recubre con suspiro o merengue se le 
llama rosca cubierta. 

ROSCA DE REYES *Bizcocho en forma de aro 
con frutas confitadas que se consume en España 
el 6 de enero, día de Reyes. En su masa lleva un 
dije como sorpresa, sin. Roscón. 

ROSCAS DE ALMIDÓN *Golosina hecha con 
masa a base de almidón, huevos y azúcar, que se 
sumerge en agua caliente y luego se hornea. 

ROSCAS DE MAÍZ CARIACO *Golosina he¬ 
cha con masa a base de maíz, mantequilla, azúcar 
y anís, que luego se hornea. 

ROSCÓN * Rosca de Reyes. 

Rosetas de maíz *Cotufa. 

Rositas de maíz *Cotufa. 

ROSOLI *Licor compuesto de aguardiente mez¬ 
clado con azúcar, canela, anís. etc. 

ROSQUETE *Pan de harina al homo. 

ROSQUILLA *Rosca pequeña de harina forma¬ 
da con masa dulce y delicada. 

ROTI * Plato de la península de Paria, por in¬ 
fluencia de Trinidad, que consiste en una masa 
ñna hecha de harina, levadura, zumo de coco, sal, 
huevos y aliños, que se rellena con carne, y luego 
se hornea o se fríe. 

ROUILLE *Salsa espesa, oscura, a base de pi¬ 
mientos colorados, papas y aceite de oliva, servi¬ 
da tradicionalmente con “bouillabaise”. 

ROUX *En la cocina francesa, el roux es una 
preparación hecha con mantequilla y harina, mez¬ 
cladas en partes iguales, calentadas al fuego hasta 
que adquieran un color tostado suave. Es un ele¬ 
mento básico de los fondos de cocina, y se usa 
como espesante. Hay roux blanc. blond y brun. 


que dan lugar, sucesivamente, a los fondos blan¬ 
co, rubio y oscuro. 

RUBA Ullucus tuberosus. *Hierba de la familia 
de las Baceláceas, de hojas redondeadas, flores de 
color verde amarillento agrupadas en racimos, y 
raíz tuberosa. Se cultiva en los Andes. *Tubérculo 
comestible de esta planta, de color y tamaño va¬ 
riables, y de apariencia semejante a la de una 
papa. Sin. Melloco, Olluco, Ulluco. 

RUBIA Paranthias furcifer. *Pez marino, pe¬ 
queño. con el lomo encamado con manchas ne¬ 
gras, y el resto del cuerpo blanco. Su carne es 
comestible, pero poco apreciada. 

RUBITA *Abeja silvestre, con dos manchas 
amarillas en el tórax, de color negro, abundante 
en Coro. Hace paneles en los huecos de las peñas. 
Su miel es delicada. 

RÚCANO *Dulce típico del centro del país, de 
consistencia gelatinosa que se presenta en trozos 
pequeños y que se prepara con los tendones de las 
patas del ganado, azúcar y leche. 

RUEDA * Porción de pescado cortada transver¬ 
salmente. *Tajada circular de ciertas frutas y 
viandas. 

RUIBARBO Rheum rhaponticum. *Planta ori¬ 
ginaria de Asia Central, cuya raíz se usa como 
purgante y para elaborar mermeladas y dulces. 

RULE *Papelón o azúcar sin refinar. Solía ser, 
junto con un trozo de queso, la merienda infantil 
en la Caracas del primer tercio del siglo xx. 

RUMIA *Acto por el cual los animales rumian¬ 
tes, especialmente ovinos, caprinos y bovinos, re¬ 
gresan a la boca los alimentos ya deglutidos, 
procedentes del rumen y del bonete, para una se¬ 
gunda masticación más completa que la primera. 

RUMIANTE *Mamífero arliodáctilo con estó¬ 
mago múltiple, que carece de dientes incisivos en 
la mandíbula superior y que tiene cuernos con nú¬ 
cleo óseo. Entre los animales domésticos rumian¬ 
tes figuran los bovinos, los caprinos y los ovinos. 
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RUMSTECK * RYE 


RUMSTECK *Filete de lomito que se prepara 
asado o braseado. 

RÚSCANO *En el estado Miranda, confitura 
hecha con azúcar y gelatina obtenida de la pata 
del ganado vacuno. 

RUTABAGA *Nabo de Suecia. 

RUTINA * Vitamina P. 

RYE *Whisky estadounidense, de 40 a 50°. ela¬ 
borado a base de centeno. 















SAANEN * SACO VITELINO 


jX 




SAANEN ♦Raza caprina de origen suizo, espe¬ 
cializada en la producción de leche. *Queso 
suizo, de leche de vaca y pasta dura. 


SABROSO/SA *Dícese de aquello que gusta o 
deleita, que es grato o placentero a los sentidos o 
al espíritu. Sin. Gustoso. 


SÁBALO Prochilodus linéalas: P. platensis; 
Me galops atlánticas. *Pez marino de la familia 
de los Megalápidos, que mide de 1,5 a 2,5 m de 
largo; de dorso azul verdoso, lados y vientre pla¬ 
teados, mandíbula inferior prominente, radios de 
las aletas dorsal y anal largas y escamosas orbicu¬ 
lares. Habita en el golfo de Paria, en el lago de 
Maracaibo y cerca de las desembocaduras de los 
nos. Sus huevas de gran tamaño son muy estima¬ 
das. *Tarpon atlánticas. Pez marino de hasta 2,5 
m de largo y unos 130 kg de peso. Su parte dorsal 
es azulada verdosa oscura con reflejos plateados. 
De gran interés en la pesca deportiva. Comestible, 
pero carece de importancia comercial, salvo en el 
delta del Orinoco. 


SABROSURA *Calidad de sabroso. 

SACABOCADOS ♦Utensilio de cocina que se 
emplea en repostería para sacar el corazón de al¬ 
gunas frutas, como las manzanas, sin romperlas, 
o para perforar pastas alimenticias. 

SACACORCHOS *Utensilio empleado para ex¬ 
traer el corcho a las botellas, generalmente de 
vino. 

SACARINA ♦Edulcorante artificial de alto po¬ 
der, ya que endulza entre 300 y 500 veces más que 
la misma cantidad de sacarosa (azúcar común), 
pero que no contiene valor energético. 


SABANA DULCE *Barbacoa. 

SABAYÓN *Crema de origen italiano, fluida y 
untuosa, a base de vino blanco seco o dulce, de 
azúcar y de amarilla de huevo o de huevos ente¬ 
ros. Se sirve tibia. Deriva del italiano "zabaione” 
o “zabaglioni". 


SACAROSA * Azúcar común extraído de la caña 
de azúcar y de la remolacha azucarera, formado 
por una molécula de glucosa y otra de fructosa. 

SACCHAMANGO Grias neuberthii. *Nuez co¬ 
mestible, del fruto de color amarillo de esta plan¬ 
ta. que se come cruda o en conserva. 


SABLES *Pastitas muy finas. 

SABOR ♦Sensación percibida por el aparato 
gustativo, que distingue los sabores básicos de 
ácido, amargo, salado y dulce. El órgano del gusto 
está localizado en las papilas gustativas de la 
lengua. 

SABORIZANTES ♦Sustancias que tienen un 
sabor propio y que se añaden a otra sustancia para 
darles este sabor, como anetol. caramelo, gluta- 
mato monosódico. humo líquido, lúpulo, oleorrc- 
sinas, vainillina, etc. 

SABOYANO *Dulce típico margariteño. a base 
de harina, huevos, azúcar, agua y limón raspado, 
que se hornea y se cubre con papel de estraza. 

SABRINZ ♦Queso suizo de leche de vaca, de 
pasta dura y compacta, y de sabor algo picante. 


SACCHAROMYCES ♦Levaduras muy utiliza¬ 
das en la industria alimentaria, especialmente en 
panadería y lechería, en operaciones de fermen¬ 
tación o para la obtención de levaduras. 

SACIAR *Hartar de comida o bebida. 

SACIEDAD ♦Sensación o estado de total reple¬ 
ción de alimentos que se experimenta después de 
una comida o parte de ella y se caracteriza por la 
falta de deseo de comer. 

SACO DE FIQUE ♦Bolsa tejida de fibra de pita 
que se utilizaba para envasar y transportar pro¬ 
ductos. como el maíz. 

SACO VITELINO ♦Membrana embrionaria que 
envuelve y absorbe el vitelo (la yema) del huevo 
en los reptiles, aves y muchos peces. En el em¬ 
brión del mamífero, éste absorbe las sustancias 
nutricias desde las secreciones del útero antes de 
que se haya formado la placenta. 
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SARWNA 

Harengulu humrrulis 









SACRIFICAR * SALADERO 


SACRIFICAR *Matar a los animales para con¬ 
sumir su carne, y en algunos como una medida 
sanitaria en casos de enfermedades graves. 

SACRISTANES *PasteIitos de hojaldre con al¬ 
mendras tostadas, propios para acompañar el té. 

SACUS «Especie de hallaca consumida en algu¬ 
nas partes del estado Portuguesa, en la que la ma¬ 
sa de maíz, en vez de llevar el guiso o relleno 
acostumbrado, contiene la carne de un pez de río. 
que se sofríe, luego se envuelve con la pasta y se 
cubre con hojas de plátano. 

SAFLOR «Alazor. 

SAGÚ «Producto comercial del arrorruz o ma- 
ranta ( Maranta arundinacea ), planta originaria 
de América. Para preparar el sagú (conocido ge¬ 
neralmente como sagú de San Vicente, por ser 
esta isla caribeña la principal área productora) se 
eliminan los tejidos externos del rizoma, y se 
muele el resto. Por decantación se separa el 
almidón, de granos muy finos, que se seca y em¬ 
paca. Aproximadamente el 20# del rizoma es 
almidón. Según otros, este almidón proviene de la 
“palma burT (Metroxylon sagú ) o la Cycas revo¬ 
luta. «Fécula obtenida de varias monocotiledó- 
neas. especialmente Metroxylon . una palmera de 
tronco recto de unos 10 m de altura. « Cycas revo¬ 
luta; Cycas citrina lis. Palmas de sagú. 

SAHUMAR «Ahumar un alimento. 

SAINETE «Salsa que se coloca a ciertos man¬ 
jares para hacerlos más apetitosos. 

SAINT-HONORÉ «Pastel de fondo de pasta fi¬ 
na. adornado por una corona de choux y lioncsas 
glaseadas, y relleno al centro con crema pastelera. 

SAINT-PAULIN «Queso francés, de leche de 
vaca, de pasta consistente, ligeramente untuoso. 

SAKE «Bebida alcohólica japonesa de 14 a 15°. 
obtenida por fermentación del grano de arroz. Sin. 
Saque. 

SAL «Sustancia ordinariamente blanca, crista¬ 
lina. de sabor propio bien señalado, muy soluble 


en agua, crepitante en el fuego y que se emplea 
para sazonar los alimentos y conservar las carnes 
muertas. Es el cloruro sódico. Abunda en las 
aguas de mar y se halla también en masas sólidas 
en el seno de la tierra o disuelta en lagunas y ma¬ 
nantiales. «Sustancia formada por dos minerales, 
cloro y sodio, de gran importancia para el organis¬ 
mo de todos los animales, debido a que contri¬ 
buye al mantenimiento de la presión osmótica, 
regula el pH y forma pane de líquidos vitales 
como la bilis y el ácido clorhídrico del estómago. 
Sin. Sal común. 

SAL COMÚN «Sal. 

SAL DE AJO «Condimento preparado mez¬ 
clando sal común con ajo en polvo. 

SAL DE APIO «Condimento preparado mez¬ 
clando sal común con apio España, secado al hor¬ 
no y pulverizado. 

SAL DE HIGUERA «Sulfato de magnesio na¬ 
tural que se encuentra en la higuera y se utiliza 
para ayudar a las funciones digestivas. Sm. Saldi- 
guera. 

Sal DE NITRO «Nitrato o nitrito de potasio 
mezclado con sal común, empleado en la elabo¬ 
ración de productos cárnicos, para teñir muchos 
productos de charcutería. Sin. Sai nitro. 

SAL DE URAO «Sesquicarbonato de sosa. >us- 
tancia empleada en la elaboración del chimó. 

SAL GEMA «Sal común que se encuentra en 
las minas o procede de ellas. 

SAL MARINA «Sal que se saca de las aguas del 
mar. 

SAL NITRO «Sal de nitro. 

Sal YODADA *Sai común adicionada de yo¬ 
duro potásico, que se emplea en lugar de la sal 
común en las zonas en donde existen deficiencias 
comprobadas de yodo. 

SALADERO «Sitio donde se sala el pescado. 













SALADO * SALMUERA 


SALADO *Uno de los cuatro sabores o sensa¬ 
ciones gustativas fundamentales y que corres¬ 
ponde al grado de percepción del sabor salado. 
♦Plato sólido e importante de las comidas. *En 
Zulia. conjunto de alimentos que forman parte de 
una comida, excluyendo las pastas y las hortali¬ 
zas. * Acción de salar alguna cosa como, por 
ejemplo, la carne. 

SALAK Zalacca edulis. ♦Palmera sin estípite, 
de hojas largas y espinudas. * Fruto de esta planta, 
jugoso y dulce, que se come como postre. 

SALAMI *Embutido crudo madurado, deseca¬ 
do y ahumado, de fabricación industrial, típico de 
Italia. Se elabora a base de carne de vacuno y/o de 
cerdo. De consistencia firme, presenta un aspecto 
heterogéneo, de color rojo oscuro, con trozos de 
materia grasa de color blanco. 

SALAR *Curar con sal carnes o pescados, para 
conservarlos. ♦Sazonar con sal un manjar, etc. 
♦Echar más sal de la necesaria. 


por las submaxilares. Está compuesto de algunos 
minerales y enzimas. 

SALMÓN ♦Nombre común utilizado para iden¬ 
tificar a las especies pertenecientes a la familia de 
los Salmónidos. *Salmo salar. Pez de hasta 1,5 m 
de largo y 45 kg de peso. Tiene piel plateada con 
pequeñas manchas negras. Durante la época de la 
reproducción se avivan sus colores. Vive desde el 
2do hasta el 5to ano en los mares del Norte; des¬ 
pués emigra, guiado por el olfato, a los ríos donde 
vivía de joven. Deposita sus huevos de noviembre 
a enero en aguas someras llenas de oxígeno en el 
curso alto de los ríos; al volver, la mayoría muere. 
Sólo un 10% puede repetir este viaje una segunda 
o tercera vez. 

SALMONADO/DA ♦Que se parece en la carne 
al salmón. ♦De color parecido al de la carne del 
salmón. 

SALMONELLA +Una de las principales bac¬ 
terias causantes de intoxicaciones alimentarias. 


SALAZÓN ♦Método para conservar en buen 
estado la carne. Consiste en impregnar ésta de 
mezclas secas o soluciones de sal común, sal nitro 
y azúcar. Además puede emplearse junto con 
otros ingredientes, como hierbas aromáticas y 
especias. 

SALCHICHA ♦Embutido, en tripa delgada, de 
carne de cerdo picada y sazonada. 

SALCHICHÓN ♦Embutido grueso de jamón y 
tocino aromatizado con pimienta en grano, el cual 
se come en crudo. 

SALCOCHAR ♦Sancochar. 

Salcocho ♦Heñido. 

SALDIGUERA ♦Sal de higuera. 

SALINA ♦Mina de sal. ♦Lugar donde se bene¬ 
ficia la sal de las aguas del mar o de ciertos 
manantiales. 

SALIVA ♦Líquido de pH neutro producido en 
sus 2/3 partes por las glándulas parótidas y en 1/3 


SALMONETE ♦Nombre genérico para especies 
de la familia Mullidae. que son peces marinos, de 
talla pequeña a mediana y que se caracterizan por 
la presencia de dos largos barbillones en la 
mandíbula inferior. Habitan en aguas someras de 
fondos blandos y son abundantes en las costas de 
Venezuela. Se capturan generalmente a arrastre y 
con nasas. Su carne es de buena calidad y aprecia¬ 
da por los consumidores. Se encuentran cuatro 
géneros monotípicos, de los cuales los más im¬ 
portantes son el salmonete (Mullus auratus) y el 
salmonete amarillo (Mulloidichthys mariinicus). 

SALMÓNIDOS ♦Peces que tienen una aleta 
adiposa sin radios. Son depredadores de las aguas 
marinas y dulces. Desovan en los ríos y sobre todo 
en el invierno del hemisferio norte. Entre ellos, 
figuran los salmones y las truchas. 

SALMOREJO *Salsa de agua, vinagre, aceite, 
sal y pimienta. ♦Gaspacho andaluz con los ingre¬ 
dientes desmenuzados. 

SALMUERA ♦Solución de sal común y agua, 
complementada con nitrato potásico, azúcar, hier¬ 
bas aromáticas, pimienta etc. Según el porcentaje 









SALOBRE * SALSA WORCESTERSHIRE 


de sal, que puede ser del 10 al 26%, la salmuera 
puede ser débil o fuerte. Se utiliza para la salazón 
húmeda de las carnes, sumergiéndolas en esta so¬ 
lución por períodos variables e incluso infiltrán¬ 
dola en las masas musculares. 

SALOBRE *Que tiene sabor de alguna sal. ♦Dí- 
cese del agua cargada de sales, que la hacen 
impotable. 

SALÓN ♦Trozo de carne salada de algún animal 
comestible, especialmente la cabra y el chigüire. 
♦Plato típico de Falcón, a base de carne de chivo 
salada. 

SALÓN CORIANO *Came de chivo salada, 
guisada, sancochada o frita. Puede consumirse 
con aditamento de legumbres, también apani¬ 
nado con acompañamiento de casabe y arepas. 

SALPICAR ♦Rociar, esparcir en gotas un líqui¬ 
do. 

SALPICÓN ♦Carne o pescado, preparados en 
vinagreta y servidos fríos. ♦Guiso de carne, pes¬ 
cado o mariscos, cortados en pequeños trozos y 
mezclados, que se suele ligar con alguna salsa. 
♦Fiambre de carne picada, con pimienta, sal, 
vinagre y cebolla. ♦Bebida ecuatoriana hecha de 
jugo de frutas. 

SALPIMENTAR *Condimentar con sal y pi¬ 
mienta alguna cosa para conservarla. 

SALPIMIENTA ♦Mezcla de sal y pimienta. 

SALPRESA ♦Carne salada de lares. 

SALPRESAR ♦Aderezar con sal una cosa, apre¬ 
tándola para que se conserve. 

SALPRESO ♦Pescado salado sin lavar. 

SALSA ♦Mezcla de cosas desleídas, con que se 
aderezan los guisados. 

SALSA BECHAMEL ♦Salsa blanca a base de 
harina, mantequilla, leche, sal y pimienta. 
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SALSA BLANCA *SaIsa confeccionada con 
harina. La mis famosa es la bechamel. a base de 
harina, mantequilla, leche, sal y pimienta. 

SALSA 57 ♦Salsa a base de tomate, vinagre, 
azúcar, aceite vegetal, sal. cebolla, mostaza en 
polvo, pasas, manzanas, jugo de limón, pimienta 
roja, ajo en polvo, semillas de apio, tragacanto, 
especias y agua suficiente para la preparación. 

SALSA DE AJO ♦Producto integral a base de 
ajo, vinagre, sal. azúcar y estabilizantes. Se em¬ 
plea como aderezo para condimentar carnes y 
pescados, ensaladas, sopas y guisos. 

SALSA DE CARNE ♦Cuando se indica como 
ingrediente, se refiere a la salsa obtenida en la 
preparación de un rosbif, asado, etc., según 
recetas. 

Salsa DE SOYA ♦Salsa a base de soya, azú¬ 
car. sal. ácido cítrico y color caramelo. 

Salsa DE TOMATE ♦Salsa a base de tomates, 
vinagre, azúcar, sal. cebolla, ajo y especias. 

Salsa HOLANDESA ♦Salsa a base de yemas 
de huevo, agua fría. sal. pimienta molida, a la que 
se añade mantequilla, a fuego suave, agitándola, 
mientras se agregan algunas gotas de jugo de 
limón. 

SALSA INGLESA ♦Nombre que recibe común¬ 
mente la salsa Worcestershire en Venezuela. 

SALSA MORNAY ♦Bechamel con mantequilla 
y queso rallado. 

Salsa PICANTE ♦Salsa hecha a base de ají 
que se obtiene en el comercio. 

Salsa VERDE *Salsa en cuya confección se 
emplea perejil muy bien picado, aceite de oliva, 
ajo y el plasma del pescado; utilizada principal¬ 
mente para acompañar platos de pescados. 

SALSA WORCESTERSHIRE ♦Salsa inglesa de 
renombre internacional y que se vende envasada. 
Sus ingredientes son: vinagre, melaza, salsa de 
soya, tamarindo, papelón, azúcar, sal. extra cto de 












SALSEAR * SANCOCHAR 


malta, ajo, pescado salado, ajíes, especias, agua 
suficiente para su preparación y es coloreada con 
caramelo. 

SALSEAR ♦Cubrir de salsa una vianda. 

SALSERA ♦ Recipiente que se utiliza para servir 
las salsas en la mesa. 

SALSIFÍ Tragopogón porrífolius. * Planta com¬ 
puesta, de flores purpúreas y raíz fusiforme, blan¬ 
ca y tierna. *Raíz de esta planta, que se come 
cocida, al igual que los brotes tiernos. 

SALTEAR *Freír con una pequeña cantidad de 
aceite o manteca. * Freír a fuego vivo, moviendo a 
saltos la sartén durante breve tiempo. 

SALTIMBOCCA *Plato de la cocina romana, a 
base de finas lonjas de ternero fritas en mante¬ 
quilla, recubiertas de jamón, aromatizadas a la 
salvia y asadas a fuego lento con vino blanco. 

SALTÓN *Se aplica a los granos o legumbres 
que no se han ablandado completamente. ♦San¬ 
cochado medio cocido. 

SALUD *Estado en que el ser orgánico ejerce 
normalmente todas sus funciones. * Estado de 
completo bienestar físico, mental y social. ♦Esta¬ 
do de no enfermedad. 

SALVA ♦Prueba de la comida o bebida servida a 
los reyes y grandes señores para asegurarse de que 
no estaba envenenada. 

SALVADILLO ♦Subproducto del trigo, formado 
por las partículas más finas del salvado. 

SALVADO ♦Cáscara o pericarpio del grano de 
los cereales que, desmenuzada por la molienda, 
queda mezclada con la harina. 

SALVADO DE ARROZ ♦Afrecho, subproducto 
del arroz formado por los tegumentos y las raspa¬ 
duras resultantes del pulido que se efectúa des¬ 
pués de haber descascarillado el grano. 

SALVADO DE MAÍZ ♦Subproducto del maíz 
formado por las cubiertas del grano. 


SALVADO DE TRIGO ♦Subproducto del trigo 
formado por las cubiertas del grano y por residuos 
de harina. Contiene 16% de proteínas. 

SALVIA Salvia officinalis. ♦Planta labiada, pro¬ 
pia de terrenos áridos e incultos, cuyas hojas, muy 
aromáticas y amargas, tienen propiedades tónicas 
y estomacales. *Puddleia lindenii. Arbusto de la 
familia de las Loganiáceas. que crece en los 
páramos de la cordillera de los Andes, y que se 
emplea como saborizante. Sin. Salvia de páramo. 

SALVIA DE PÁRAMO ♦Salvia. 

SALVIA REAL Pluchea odorata. * Arbusto de 
la familia de las Compuestas o Asteráceas; muy 
ramificado, de hojas oblongas y pilosas, muy olo¬ 
rosas, y flores blancuzcas, azuladas o rosadas, 
agrupadas en corimbos. Crece en todo el país; se 
le atribuyen propiedades medicinales y las hojas 
se usan como condimento. 

SAMBUCA ♦Anisete italiano, de 35°, incoloro, 
bebido con dos o tres granos de café flotando en la 
copa, después de haberlo fiambeado. 

SAMBUMBIA ♦Zambumbia. *En Cuba, bebi¬ 
da fermentada a base de miel de caña, agua y ají. 
♦En México, refresco hecho de piña. agua y azú¬ 
car. +En Colombia, una especie de mazamorra. 

SAMOVAR ♦Especie de tetera rusa con hornillo. 

SAMSOE ♦Queso danés de pasta firme, con sa¬ 
bor que va desde suave hasta dulzón. 

SAN BERNARDO *Cultivar de café de porte 
bajo. 

SAN PIERRE +Raza de cerdos en formación 
lograda en San Pierre de Indiana, EE.UU., a partir 
de cerdos Chester White y Berkshire. 

San SIMÓN y JUDAS ♦Preparación hecha 
con queso y papelón. 

SANCOCHAR ♦Cocer ligeramente, sin termi¬ 
nar del todo, la cocción de la vianda. +En Vene¬ 
zuela, cocer completamente un alimento hirvién¬ 
dolo en agua. Sin. Salcochar. 









SANCOCHO * SAPO 


SANCOCHO *Sopa tradicional que se prepara 
con pescado, gallina o carne de res, en trozos, y 
con diversos tubérculos y hortalizas como apio, 
auyama, plátano verde, ñame, ocumo, yuca, etc. 
Se consume generalmente en el almuerzo, como 
plato principal. Sin. Hervido. Salcocho. ♦Reunión 
campestre e informal en la que se ofrece este 
plato. ♦Sustento diario. 

SANCOCHO CRUZADO »Sopa preparada con 
distintas carnes al mismo tiempo, verduras y con¬ 
dimentos. 

SANCOCHO DE GALLINA ♦Sopa preparada 
con carne de gallina, verduras y condimentos. 

SANCOCHO DE MERO ♦Sopa preparada con 
mero, verduras y condimentos. 

Sancocho de pescado con coco ♦So¬ 
pa de pescado (mero, carite, bagre, jurel o sierra) 
con pulpa de coco rallada, verduras y condi¬ 
mentos. 

SANCOCHO DE RES *Sopa preparada con 
costilla de res, acompañada de verduras y hortali¬ 
zas cortadas en trozos. 

Sandía ♦Patilla. 

SÁNDUCHE ♦Bocadillo compuesto de dos o 
más rebanadas de pan, francés o cuadrado, unta¬ 
das con salsa, relleno con los ingredientes más 
diversos, como queso, jamón, pollo, etc., y lechu¬ 
ga y otros vegetales como guarnición. Se sirve ca¬ 
liente, generalmente a la plancha, o frió. Sm. Em¬ 
paredado. Sandwich, Sanguche. 

SANDUCHÓN *Sánduche elaborado con pan 
cuadrado, remojado previamente en leche y refri¬ 
gerado. relleno con los más diversos ingredientes. 
Se sirve frió. 

Sandwich ♦Sánduche, en Venezuela. 

SANGRADOR ♦Nombre común a varias espe¬ 
cies de peces marinos de la familia Acanthuridae. 
caracterizada por la presencia de una fuerte espi¬ 
na defensiva a cada lado del pedúnculo caudal. Sin. 
Navajón. 


SANGRE ♦Humor que circula por ciertos vasos 
del cuerpo de los animales vertebrados, de color 
rojo vivo en las arterias y oscuro en las venas. Se 
compone de una parte líquida o plasma y de cor¬ 
púsculos en suspensión: hematíes, leucocitos y 
plaquetas: en algunas especies animales faltan és¬ 
tas. ♦Por extensión, se llama sangre al líquido 
análogo que en muchos invertebrados es de color 
blanquecino y no contiene hematíes. 

SANGRE FRITA *Preparación que consiste 
en freír la sangre con cebolla, leche de vaca y 
cuajada. 

SANGRÍA ♦Bebida refrescante compuesta de 
agua, vino rojo, azúcar, limón, etc. Debe su nom¬ 
bre a su color sangre. 

Sanguche. sánduche. 

SANÍ. Brassica júncea; Sinapis brassicata. 
♦Planta crucifera o bracicácea que crece en Méri- 
da y produce una especie de nabo de tierra fría. 
♦Preparación, a modo de salsa o mostaza, obte¬ 
nida tostando y moliendo las semillas del saní. 

Santa GERTRUDIS ♦Combinación de gana¬ 
do vacuno, lograda en el rancho Ring, Texas, en 
1920. a partir de Shorthom y toros Brahmán, y en 
menor proporción, de Afrikánder y ganado criollo 
lejano. 

SAPIDEZ ♦Característica de un producto que 
tiene gusto: una sustancia que no tiene gusto se 
dice que es insípida. 

SÁPIDO/DA *Que tiene sabor. 

Sapo Clethra smithii. ♦Árbol de la familia Cle- 
thraceae. de 6 a 12 m de altura, de hojas ovaladas 
velludas, flores blancas y fruto carnoso. Crece en 
zonas áridas. Sm. Aguanoso. *Batrachoides suri - 
namensis. Pez marino de unos 50 cm de largo y 
un poco más de 2 kg de peso, de color pardo gri¬ 
sáceo con franjas transversales de tonos más os¬ 
curos. Relativamente abundante en el área estua- 
rina del delta de Maracaibo y del golfo de Paria. 
Es una especie comestible, de carne de excelente 
calidad, pero que no se comercializa en el país. 













SAPO BOCÓN * SASHIMI 


SAPO BOCÓN Amphichthys cryptocentrus. 
*Pez marino de hasta 40 cm y un peso de 1,2 kg; 
de color pardo amarillento, a veces con manchas 
anaranjadas en la cabeza. Su carne, comestible, es 
de excelente calidad. Tiene importancia pesquera 
en la isla de Margarita, especialmente para el con¬ 
sumo local, donde goza de fama como afrodi¬ 
síaco. Se le consume guisado o sudado. 

SAPOARA *Zapoara. 

SAPRÓFITO ♦Organismo vegetal o animal que 
se nutre de materias orgánicas en descompo¬ 
sición. 

SAPUARA *Zapoara. 

SAPUCANA Lecythis elliptica. * Árbol bajo de 
cosecha temprana. Sus frutos contienen de 6 a 10 
nueces, de alta calidad para el consumo. 

Saque *Sake. 

SARATACO/CA *Se dice de los granos en 
proceso de cocción, cuando todavía no se han 
ablandado completamente. Expresa un estado de 
transición entre lo blando y lo duro, entre lo ma¬ 
duro y lo inmaduro, entre lo crudo y lo cocido. 
♦Se dice de los cambures o bananas o de cual¬ 
quier fruta que aún no ha llegado a su completa 
madurez. 

SARAZO *Se aplica al maíz que no está com¬ 
pletamente seco. *Se dice de los frutos que no 
han llegado a madurar bien. 

SARCHIMOR *Cruce de café, de porte com¬ 
pacto. entre Villa Sarchí y el Híbrido de Timor. 

SARCOSINA ♦Aminoácido no esencial. 

SARDINA Harengula hume ralis; H. clupeola . 
*Pc¿ planctófago, que se alimenta de fitoplancton 
y de zooplancton. Forma cardúmenes compactos 
que se acercan a la costa atraídos por la riqueza de 
los recursos alimenticios. La sardina fresca, file¬ 
teada o entera, es un alimento de bajo costo, rico 
en pa>teínas. Abunda en la región nororiental del 
país. Los desperdicios se utilizan como materia 
prima en las fábricas de harina de pescado, junto 


con otras especies como machuelos, rabo ama¬ 
rillo y arenques. Tiene gran importancia en la 
industria conservera venezolana. 

SARDINAS CARIACO ♦Plato de la península 
de Paria, resultante de una combinación de taja¬ 
das finas de plátano, sobre las cuales se colocan 
sardinas fritas, con el agregado de tomate fresco, 
laurel y limón. Sobre las sardinas se vierte salsa 
de tomate y pan rallado. Luego el conjunto se 
hornea. 

SARDINETA ♦Sardina pequeña. ♦Porción que 
se corta al queso en lo que sobresale del molde. 

SARMIENTO *Vástago de la vid, flexible y 
nudoso. 

SARRACENO Fagopyrum esculentum; F. sagi¬ 
na tum. ♦Planta del Asia, parecida al trigo, con 
granos oscuros que dan una harina gris. 

SARRAPIA Dipteryx odorata; Coumarouma 
odorata; D. oppositifolia; D. punctata. ♦Árbol 
corpulento de la familia de las Leguminosas, de 
hojas compuestas y flores rosadas agrupadas en 
racimos; su madera compacta y de grano fino se 
usa en carpintería. Abunda en las selvas de la mar¬ 
gen derecha del Orinoco. ♦Fruto de este árbol; 
drupa ovoideo-oblonga, muy dulce y comestible. 
♦Semilla de esta planta, de agradable olor: con¬ 
tiene cumarina y es usada para fabricar perfumes 
y dar fragancia al tabaco. Sin. Yape. 

SARTÉN ♦Recipiente poco profundo y de for¬ 
ma circular, provisto de un mango largo, que se 
emplea en la cocina para freír alimentos. 

SARTENADA ♦Lo que de una vez se fríe en la 
sartén. 

SASARE +En El Tocuyo, estado Lara. granula¬ 
do hecho con tejas molidas, que se usaba para 
fregar utensilios de cocina. 

SASHIMI ♦Plato japonés a base de cortes muy 
menudos de filetes de pescados, mariscos y crus¬ 
táceos, crudos, sazonados con jugo de limón y 
salsa de soya. 
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SATURNISMO * SEJE 


SATURNISMO «Estado patológico imputable a 
una intoxicación por plomo, que se manifiesta por 
diarreas y trastornos digestivos renales y ner¬ 
viosos. La loza mal barnizada y el estaño impuro 
pueden liberar plomo y provocar saturnismo. 

SAUCE «Plato de la península de Paria, difun¬ 
dido a otras regiones costeras del país, preparado 
con cabeza de cerdo, menudamente picada, con¬ 
dimentada con limón, ají. cebolla y otras especias 
que le dan un aspecto de ensalada mixta. Sm. 
Seise, Serce, Serse. 


SEBO «Secreción de las glándulas sebáceas, 
compuesta de un 57% de ácidos grasos y el resto 
de una fracción insaponificable. «Tejido adiposo 
de los bovinos, ovinos y caprinos, que se emplea 
en la industria. 

SEBUCÁN «Manga cilindrica, tejida con fibras 
vegetales, de hasta 2 m de largo por unos 8 cm de 
diámetro, pisada, especialmente por los indíge¬ 
nas. para exprimir la yuca amarga rallada y ex¬ 
traerle el líquido venenoso o yare, antes de la 
elaboración del casabe. 


SAUCE INMIGRANTE «Sauce a base de ca¬ 
beza de cerdo, pezuñas y papada, típico de las 
zonas costeras de Venezuela. 


SECAR «Extraer la humedad de un cuerpo 
mojado, o hacer que se exhale de él. aplicándole 
aire o calor. 


SAUTEUSE «Cacerola baja con fondo semi- 
plano. 

SAUTOIR «Cacerola baja. 

SAV «Sistema Alimentario Venezolano. 

SaVARÍN «Pastel en forma de corona, de pasta 
de levadura, empapado de jarabe perfumado de 
ron. adornado con crema, pulpa de frutas o mer¬ 
melada. 

SAZÓN «Gusto que adquiere un alimento coci¬ 
nado como consecuencia de la adición de condi¬ 
mentos y del proceso de preparación. «Punto de 
madurez de las cosas. 

SAZONAR «Condimentar un alimento con sal. 
o con otras especies y aromatizantes. 

SBRINZ «Queso suizo, de leche de vaca cruda, 
de pasta extradura. 

SCHLACKWURST «Variedad de Salchicha. 

SCONE «Pequeño pan escocés, redondo, blan¬ 
do en el interior y con una corteza bronceada, que 
se come en el desayuno o con el té. 

SCOTCH «Whisky escocés. 

SEBASTOPOL «Raza de gansos de origen ruso, 
de color blanco y plumas rizadas. 
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SECO «Plato salado que no tiene caldo y que se 
sirve en cualquiera de las comidas principales del 
día. «Conjunto de alimentos, exceptuando la 
sopa, que se sirve en una comida. 

SED «Sensación que se presenta generalmente 
en la boca y en la garganta, unida al deseo vehe¬ 
mente de beber. 

SEDIMENTACIÓN «Deposición del sedimento 
de un líquido. 

SEFOLETTE «Quesillo o Han con leche, hue¬ 
vos, canela y ron. preparado en la península de 
Paria. 

SEGUNDILLA «En Mérida. comida que se to¬ 
ma después de dos horas de haber ingerido la 
comida principal. 

SEGUNDILLO «Segunda porción de pan. me¬ 
nor que la primera y principal, que suele darse en 
la comida a los religiosos. 

SEIBÓ «Mueble provisto de estantes y gavetas 
en el que se guardan los objetos de servicio de la 
mesa, generalmente colocado en el comedor. 

SEJE Jessenia bataucL «Palmera de tronco cilin¬ 
drico, liso, inerme, de 12 m de altura y 20 cm de 
grueso, que crece en Guayana. «Fruto carnoso 
con una semilla del tamaño de la nuez moscada, 
densamente cubierta de fibras sueltas. Del tronco 










SELECCIÓN ALIMENTARIA * SEROTONINA 


se extrae un vino muy apreciado en el Alto Orino¬ 
co. y del fruto un aceite mantecoso medicinal 
contra la tuberculosis. Sm. Bobei. Hoko. * Tam¬ 
bién se llama seje a la palma Oenocarpus bacaha. 
De su fruto los indígenas yanomami preparan una 
bebida para acompañar el consumo de plátano 
asado. 

SELECCIÓN ALIMENTARIA *Tendencia del 
animal o del humano a elegir una variedad de ali¬ 
mentos disponibles. logrando así la dieta caracte¬ 
rística de la especie. Encontramos así los seres 
omnívoros, que comen una amplísima variedad 
de cosas, y los seres de alimentación especializa¬ 
da. que consumen un único tipo de alimento (El 
koala come sólo hojas de eucalipto). Los anima¬ 
les omnívoros están más expuestos que los de ali¬ 
mentación especializada al riesgo de la comida 
tóxica y. además, requieren procedimientos más 
elaborados para asegurarse una dieta equilibrada. 

SELENIO «Elemento metaloide. Excelente 
fuente alimenticia de este oligoelemento son los 
mariscos, el hígado, el riñon y los huevos. Los ce¬ 
reales y las leguminosas pueden ser buenas fuen¬ 
tes dependiendo del contenido de selenio de las 
tierras. En el cuerpo es parte de una enzima que 
inactiva peróxidos antes de que formen radicales 
libres; de esta forma sustituye a la vitamina E en 
algunas de sus funciones. 

SELLAR * Plantar, sembrar, cubrir una tierra 
completamente con un cultivo. *Freír una carne a 
fuego alto hasta que los bordes se doren para 
guardar adentro los jugos. 

SELSE * Sauce. 

SELTZ *Dícese del agua carbónica natural o 
preparada de modo artificial, gasificada con gas 
carbónico bajo presión. 

SEMERUCA «Fruto del semeruco. drupa glo¬ 
bosa de aproximadamente un centímetro de 
diámetro, de color rojo, sabor dulce acídulo, con 
un rico contenido de v itamina C. 

SEMERUCO Malpighia glabra. «Arbusto o 
árbol pequeño de la familia de las Malpigiáceas. 
de hojas elípticas opuestas y flores rosadas, pe¬ 


queñas y escasas. Crece en zonas cálidas y oca¬ 
sionalmente es cultivado enjardines. 

SEMILLA *Óvulo fecundado de los vegetales, 
contiene el embrión de la futura planta, rodeado 
de la reserva de sustancias nutritivas suficientes 
para mantenerlo hasta que pueda alimentarse por 
sí mismo. 

SÉMOLA «Producto de molienda obtenido a 
partir de cereales de almendra córnea o vitrea, no 
harinosa (trigo duro, sorgo, mijo, etc.). «Pasta de 
harina de flor reducida a granos muy menudos y 
que se usa para sopa. 

SEMPERFLORENS *Cultivar de café de porte 

alto. 

SENSÉN *Comida típica de la península de 
Paria, bajo la influencia hindú de Trinidad, que 
consiste en sancochar los frijolitos largos, corta¬ 
dos, y mezclarlos con zumo de coco y curry. 

SEÑORITAS *Pan en forma de bastoncitos del¬ 
gados. sm. Grisines. 

SEPIA Sepia officinalis . * Molusco cefalópodo, 
de cuerpo ovoideo, carnoso y deprimido, bordea¬ 
do de un par de aletas con diez brazos. 

SEQUERO «Terreno sin riego, donde se culti¬ 
van tunas, etc., en tierras secas. 

SERCE « Sauce en el estado Falcón. 

SEREPE * Desecho menudo de cosas como cor¬ 
teza de frutas, aserrín, migas de pan o de arepa, 
cáscara de maíz, de café o de lo que no pasa por el 
colador. 

SERESERE *En los Llanos, resto de comida o 
de bebida. 

SERETA «Colador de cocina rústico, hecho con 
fibras vegetales. 

SERINA « Aminoácido no esencial. 

SEROTONINA «Amina. Neurotransmisor que 
funciona en el centro del sueño en el cerebro. El 
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SERRUCHO * SINARO 


consumo de una comida rica en hidratos de carbo¬ 
no suele elevar el nivel de esta sustancia, el cual se 
relaciona en ciertos individuos con la sensación de 
somnolencia y la incapacidad para concentrarse. 

SERRUCHO *En Margarita, catalina, galleta 
dulce, pero de forma alargada y con los bordes 
aserrados. 

Serse *Sauce. 

SERVICIO ^Doméstica. 

SERVILLETA *Pieza de tela o papel para pro¬ 
tegerse el vestido o limpiarse bs labios cuando se 
come. 

SERVILLETERO ♦Aro que sujeta la servilleta. 
♦Dispositivo para guardar las servilletas. 

Sésamo ♦Ajonjolí. 

SESO VEGETAL ♦Aki. 

SESOS ♦Cerebro de los animales en particular 
del cordero, camero, vaca, cerdo, con el cual se 
prepara un plato popular. 

SETA ♦Hongo comestible. El nombre se emplea 
genéricamente para cualquier hongo de sombre¬ 
rillo o casquete, entre cuyas especies las hay co¬ 
mestibles y venenosas. La mayoría de las especies 
contienen cerca de un 90 % de agua, y tienen un 
bajo contenido en calorías, pocas grasas, alto 
valor proteínico y varios minerales y vitaminas. 

SFINCIONE ♦Suerte de pizza, típica de Sicilia, 
hecha con una pasta blanda, amasada, cubierta de 
trozos de tomate y aros de cebolla y rociada con 
aceite de oliva, sal y ajo picado, que se cuece en 
homo de piedra. También se le agregan aceitunas 
negras deshuesadas, y se espohorea con orégano 
y queso de oveja. Es comida de “gente pobre’* en 
la región. 

SHAKER ♦Utensilio metálico de bar para mez¬ 
clar. con hielo, los ingredientes de un coctel. 

SHERRY ♦Nombre común de! vino de Jerez en 
Inglaterra. 
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SHORTHORN *Raza vacuna de origen inglés 
especializada en la producción de carne. 

SIBARITA ♦Aficionado a placeres como la bue¬ 
na mesa y la vida regalada. Viene de Svbaris, ciu¬ 
dad de la Magna Grecia, célebre por su riqueza y 
la vida de lujo de sus pobladores. 

SIDRA ♦Bebida alcohólica de 5 o . obtenida por 
la fermentación del zumo de manzanas. 

SIERRA Scomberomorus regalis. *Pez marino, 
del mismo género del carite, pero mucho más 
grande, que tiene en ambos lados del cuerpo dos 
líneas de color amarillento pardo y manchas ova¬ 
ladas del mismo color: su carne es exquisita. 

SIERRA NEGRA Oxydoras niger. ♦Pez de 
agua dulce, de color marrón oscuro y aletas ne¬ 
gras. Tiene escaso interés comercial y su captura 
sirve de alimento entre los pobladores ribereños. 
Se encuentra en la cuenca del Orinoco. 

SlETEPOTAJES. LOS ♦Conjunto de manjares 
que se comen el Jueves y Viernes Santos y com¬ 
prenden: sopa: arroz: pescado: macarrones: ensa¬ 
lada de zanahoria, cebolla, lechuga y remolacha: 
huevos: torta y dulce. Es comida del Norte de 
Santander, en Colombia, y de algunas partes de 
los Andes venezolanos, con el nombre de “siete 
platillos”. 

SIFÓN ♦Recipiente herméticamente cerrado, 
del que sale líquido a presión. 

SILBATO ♦Corte oblicuo pequeño, por donde 
respira el aire o se rezuma un líquido. 

SILO ♦Reservorio de amplias dimensiones que 
sirve para el almacenamiento de productos agrí¬ 
colas de humedad baja (cereales, azúcares) o in¬ 
cluso productos muv hidratados (forraje verde). 
♦Lugar subterráneo y seco en donde se guarda el 
grano. 

SIMPLE ♦Puro, sin composición ni mezcla. 
♦Desabrido, falta de sazón. 

SINARO ♦Jumangue. 













SINCARPO * SOCA 


SlNCARPO ♦Fruto múltiple formado por mu¬ 
chos frutos pequeños unidos entre sí. 

SlNDHI *Raza cebú originaria de Paquistán. de 
animales pequeños y de pelaje rojo. 

SINÉRESIS ♦Desprendimiento de líquido una 
vez formado un coágulo o después de la retrac¬ 
ción de un producto en estado gelificado. como 
yogur, postres, etc. 

SÍNTESIS ♦Proceso químico que permite obte¬ 
ner sustancias, que, por lo general, se dan también 
en la naturaleza, partiendo de sus componentes. 

SIPA +En Lara. pasta granulosa que sobra des¬ 
pués de colada o filtrada la infusión de café. sin. 
Cipa. 

SlPERO +En Guaneo y Lara. bolsa de lienzo 
donde se cuela el café. 

SIPO ♦Residuo de alguna preparación que ha 
sido colada. Sin. Borra. 

SIROPE ♦Almíbar.jarabe. 

SISA ♦Lo que se hurta en la compra diaria de 
comestibles y otras cosas menudas. 

SISAL Agave sisalana. ♦Hierba gigantesca, de 
hasta 15 m de alto, de tallo cubierto por un cen¬ 
tenar o más de hojas largas y suculentas. Se usa 
principalmente por su fibra, que se emplea para 
elaborar cordeles y redes, y por sus hojas, de las 
cuales se obtienen bebidas, frescas o fermentadas. 

SLIVOVITZ ♦Licor destilado. 

SOASAR +Asar ligeramente, sin cocinar com¬ 
pletamente el alimento. 

SOBADO/DA ♦Dícese del bollo o torta a cuya 
masa se ha agregado aceite o manteca. 

SOBRA ♦Lo que queda de la comida, o de otras 
cosas. 

SOBRADO/DA ♦Resto de comida. 


SOBRANTE ♦Nombre dado a la yema floral del 
cambur en los estados Sucre. Anzoátegui, Mona- 
gas, Nueva Esparta, Bolívar y Apure. 

SOBRASADA ♦Embuchado grueso de carne de 
cerdo muy picada y sazonada con sal y pimentón 
molido. 

SOBRASAR ♦Amontonar brasas al pie de la 
olla para cocer el alimento contenido en ella, en 
menor tiempo o mejor. 

Sobrealimentación ♦Suministro adicio¬ 
nal de alimentos que se da a humanos y animales 
con propósitos diversos. ♦La ingestión excesiva 
de alimentos, y con ella de energía, durante cierto 
período de tiempo, termina por producir sobre¬ 
peso u obesidad. 

SOBREASAR ♦Colocar directamente al fuego 
lo que ya estaba asado o cocido para tostarlo. 

SOBREMESA ♦Tiempo que se está a la mesa 
después de haber comido. 

SOBRENADAR ♦Flotar, mantenerse encima de 
un líquido sin hundirse. 

SOBREPESO ^Estado patológico resultante del 
consumo prolongado de una cantidad excesiva de 
alimentos, y. por consiguiente, de un exceso caló¬ 
rico. El sobrepeso tiene dos variantes: el exceso 
de peso y la obesidad. El exceso de peso puede 
obedecer a causas muy diversas, por ejemplo, un 
desarrollo óseo o muscular excesivos o la reten¬ 
ción de líquidos, mientras que la obesidad es la 
acumulación excesiva de grasa en el cuerpo que 
resulta perjudicial para la salud. 

SOBRIO ♦ Moderado en el comer y beber. 

SOCA ♦Nombre que se le da a los pastos peren¬ 
nes en potreros con mucho tiempo de estableci¬ 
dos. que generalmente después del corte resultan 
raquíticos y cloróticos. ♦Planta de la caña de azú¬ 
car que ya ha sido cortada una vez. ♦Último re¬ 
toño que da la caña de azúcar y suele servir para 
trasplantarla. 
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SOCALAR * SOPA DORADA 


SOCALAR *Se denomina así a la tarea de cor¬ 
tar las plantas pequeñas que nacen debajo de la 
vegetación alta. 

SOCONUSCO ♦Chocolate especial mexicano, 
se le agregaban los llamados polvos de Soconusco 
o pinole, que le daban exquisito olor y sabor. 

SODA *Agua gaseosa, generalmente poco mi¬ 
neralizada. que contiene ácido carbónico en di¬ 
solución. 

SODIO *EIectrolito mayoritario del líquido ex¬ 
tracelular. donde juega un papel primordial en la 
presión osmótica y la retención de agua. 

SOFREÍR *Freír un alimento en forma rápida y 
superficial. ♦Cocinar con poca grasa, a fuego len¬ 
to y moviéndolo continuamente. 

SOFRITO *Fritura en aceite, compuesta de to¬ 
mate. cebolla, ajo y otros ingredientes, que se usa 
para realzar el sabor de numerosos guisos. 

SOFRITO COMPLETO ♦Producto industria¬ 
lizado para ofrecer un sustituto funcional a la 
laboriosa preparación casera del sofrito. Se ela¬ 
bora con aditivos: cloruro de sodio, azúcares no 
reductores, ácido cítrico, vinagre, especias y los 
componentes del sofrito picados finamente. Se 
presenta en envases de vidrio y se emplea para 
aderezar y cocinar carnes y pescados. 

SOISOLA ♦Macagua. 

SOISOLA PATA ROJA ♦Macagua. 

SOJA ♦Soya. 

SOLANINA ♦Alcaloide propio de la papa, el 
tomate, etc., que se acumula en sus partes verdes. 

SOLOMILLO ♦Lomo, en España. 

SOLOMO ABIERTO ♦Corte de carne, que se 
obtiene de la paleta o paletilla de lares. 

SOLOMO DE CUERITO ♦Corte de carne de 
primera calidad que se obtiene de la parte supe¬ 
rior de las costillas de la res. 
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SOLUBLE +Que se puede disolver o desleír. 

SOLUBLES DE PESCADO *Subproductos ob¬ 
tenidos del caldo concentrado del pescado que 
queda de la extracción del aceite de pescado y de 
la elaboración de la harina de pescado. Contiene 
33 9c de proteínas y de 2 a 6# de grasas. Son ricos 
en vitaminas del complejo B. 

SOLUCIÓN ♦Disolución de un cuerpo sólido en 
un líquido. ♦Líquido que contiene un cuerpo 
disuelto. 

SOLUCIÓN SALINA FISIOLÓGICA ♦Sustan¬ 
cia de composición semejante al plasma sanguí¬ 
neo. isotónica para los tejidos y que guarda equi¬ 
librio tónico al entrar en contacto con aquél. La 
más común es el cloruro de sodio y la solución de 
Ringer. empleadas en la rehidratación. 

SOLVENTE ♦Sustancia que puede disolver, es 
decir, que produce una mezcla homogénea con 
otra. 

SOMMELIER ♦Encargado del servicio de vinos 
en un restaurante. Sin. Sumiller. 

SONCOYA ♦Manirote. 

SOPA ♦Cualquier plato a base de caldo con car¬ 
ne. pollo o pescado, papas, apio, zanahoria, etc.. 
picados en trozos pequeños, con legumbres, ali¬ 
ños y especias en combinaciones vanadas. ♦Pre¬ 
paración espesa que resulta de la trituración de 
hortalizas, en cuya elaboración pueden entrar 
otros ingredientes. Tenemos la sopa o crema de 
apio, de auyama, de remolacha, de champiñones, 
de verduras, etc. ♦ Pedazo de pan empapado en un 
líquido. ♦Plato de rebanadas de pan. fécula, arroz, 
o pastas, y caldo. ♦Plato compuesto de un líquido 
alimenticio y de rebanadas de pan. ♦Comida que 
dan a los pobres en los conventos. 

SOPA DE RETALLONES *Sopa hecha con tro¬ 
zos menudos de carne. Je pollo o de pescado y 
con otros alimentos que hayan sobrado de comi¬ 
das anteriores. 

SOPA DORADA +Sopa bolivaren.se hecha con 
yema de huevo, pan. azafrán, y a veces nuez mos- 

















SOPENCO * SUBSTANCIA 


cada y otras especias. Es reputada como vigori¬ 
zante sexual. 

SOPENCO * Mezcla de comida desagradable, 
en la primera mitad del siglo XIX. 

SOPERA *Recipiente utilizado para servir la 
sopa en la mesa. 

SOPETEAR * Probar la comida antes de ser 
servida, o del plato de otro tomando porciones 
pequeñas con un cubierto. * Mojar repetidas veces 
el pan en el caldo de un guisado. 

SOPLAR *Despcdir aire con violencia por la 
boca. 

SOPLILLO * Buñuelos de pasta esponjosa y de¬ 
licada. elaborados con azúcar, agua, corteza de 
limón, manteca, harina de trigo y huevos. Algu¬ 
nos se hacen con agua de flor de naranja (soplillos 
de naranja) o con agua de rosas, azúcar, clara de 
huevo y carmín en polvo (soplillos de rosa). Sin. 
Suspiros de monja. 

SORBER * Beber aspirando. 

SORBETE * Refresco de jugo de frutas con azú 
car. o de agua, leche o yemas de huevo azuca¬ 
radas, al que se da cierto grado de. congelación 
pastosa, gracias a la cual forma copete en los 
vasos en que se sirve. 

SORBITOL ^Edulcorante artificial. 

SORBO *Acción de sorber. *Porción de líquido 
que se puede beber de una vez. 

SORGO Sorghum vulgare; 5. bicolor. * Planta 
gramínea o poácea con varios cultivares, unos 
cultivados por sus granos, otros para forraje o para 
azúcar. Entre los primeros encontramos los millos, 
que son sorgos, de medianos a altos, de panícula 
corta y elipsoidal y granos grandes con endos- 
perma córneo, delgado y uniforme. La mayoría de 
los sorgos son plantas de macolla, con un tallo 
central que brota de la semilla. Los sorgos de gra¬ 
no se utilizan para la alimentación humana y ani¬ 
mal. especialmente en los países de África tropi¬ 
cal. Sin. Zahina. 


SOROCHO/CHA *Se dice del fruto que no ha 
madurado bien. *Se aplica a los alimentos que 
en el proceso de cocción no se han ablandado lo 
suficiente. 

SORUPO *En Zulia, miel fermentada que se 
utiliza para fabricar aguardiente. ^Desecho del 
aguardiente de caña. 

SOSO/SA *Que no tiene sal, o tiene poca. 
SOUFFLÉ *Suflé. 

SOUP^ON *Cant¡dad muy pequeña de un in¬ 
grediente. 

SOYA Glycine mas: G. soja. * Planta baja, de 
hasta 50 cm de altura, formada por un tallo central 
que emite hacia arriba ramas en ángulo agudo. 
Leguminosa de cultivo muy antiguo en Asia, 
introducida en Occidente hacia 1860, es muy im¬ 
portante en la alimentación, tanto humana como 
animal. Las hebras o hilos, parte comestible de la 
planta, son muy ricos en proteínas y grasas, y 
pueden comerse verdes, molidos para obtener 
aceite o harina o preparados en forma de proteína 
vegetal texturizada (PVT), con una apariencia si¬ 
milar a la carne, de la cual puede ser un suce¬ 
dáneo. Sin. Soja. 

SOYA, ACEITE DE * Aceite derivado de la soya, 
poco coloreado, de gusto característico y de den¬ 
sidad igual a 0.92. 

SPAGHETTI * Espagueti. 

STEAK *Voz inglesa que significa lonja o tejido. 

STILTON *Queso inglés de leche de vaca, de 
pasta amarillenta y venas azuladas. 

STOUT ^Cerveza de 7 a 8 grados, de alta fer¬ 
mentación. 

STROGONOF *Guiso ruso de carne en salsa 
con pepinillos y champiñones. 

SUAVE *Liso y blando al tacto. 

Substancia ♦Sustancia. 
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SUCCIONAR * SUPLEMENTACIÓN CON AMINOÁCIDOS 


Succionar *chupar. 

SUCEDÁNEO *Dícese de la sustancia que por 
tener propiedades parecidas a la otra, puede reem¬ 
plazarla. En el caso del café, varios productos, 
granos o semillas se usan para sustituirlo, a veces 
para adulterarlo; entre ellos tenemos: arvejas 
(Pisum sativum ), maíz ( Zea rnays ), quimbombó 
(Hibiscus esculentus ), brusca ( Cassia occidenta- 
l¡s) % titiara o conopia (Renealmia aromática ), se¬ 
millas de lechosa ( Carica papaya ), quinchoncho 
(Cajanus cajan ). Estos distintos granos o semillas 
se tuestan, se muelen y se prepara la infusión tal 
como se procede con el café. 

SUCHE «Aplicado a ciertos frutos (especial¬ 
mente verduras), agrios, duros y astringentes por 
no estar en sazón. «Aplicado a un fruto, que está 
medianamente maduro. 

Suculento «Sabroso, nutritivo. 

SUCUMBAS «Rabipelado. 

SUDAR « Rehogar, preparar a fuego lento con 
poco líquido y tapado. 

SUERO «Leche fermentada que se utiliza como 
alimento. «Residuo de la coagulación de la leche 
en la fabricación de quesos. Sólo contiene 7 % de 
materia seca y es pobre en principios nutritivos. 
«Popularmente, solución salina fisiológica. 

SUFLÉ «Preparación, generalmente dulce, con 
crema o natillas y claras batidas, cocida al homo 
para que la mezcla infle, sin. Soufflé. 

SUFRATAR «Ñapar una carne o pescado con 
una salsa, que, al enfriarse, permanece sobre la 
preparación. 

SUINOCULTURA *Rama de la zootecnia de¬ 
dicada a la cria, el mejoramiento y la explotación 
de los cerdos. 


SUKIYAKI «Plato japonés que consiste en finas 
lonjas de carnes, legumbres, vermicelli. tofu, sal¬ 
teadas en una sartén y sumergidas en huevo crudo. 

SUKUTUKA «Bebida refrescante yekuana he¬ 
cha a base de yuca. 

SULFITO «Agente blanqueador utilizado fre¬ 
cuentemente en tecnología alimentaria (vino, 
frutas, verduras), que inhibe la formación de sus¬ 
tancias coloreadas durante las reacciones de par- 
deamiento tanto enzimático como no-enzimático. 

SULÚ Maranta arundinacea. «Planta herbácea 
de tallo recto, duro y ramificado a la parte su¬ 
perior. «Raíz de esta planta, tuberosa o en forma 
de rizoma prolongado, carnosa, blanca y contiene 
una fécula muy fina, usada en la alimentación de 
los enfermos o en la preparación de ciertas pastas 
dulces. ^Harina de esta planta. Sin. Arrow-root. 
«Alimento infantil, hecho en Sucre con fécula 
obtenida de ocumo rallado o del bulbo de peri- 
caguá. que se mezcla con leche y azúcar, para 
formar un atol blanco opaco. «Casigua. 

SUMERGIR «Meter una cosa debajo de un 
líquido. 

Sumiller «Sommeiier. 

SUNDAE «Crema helada de frutas, cubierta de 
mermelada o de jarabe, que se solía comer el día 
domingo (sundav). en Estados Unidos, de allí su 
nombre. 

SUPÉ «Plato hecho con carne hervida aderezada 
con salsa, que se come especialmente en la cena. 
Probablemente derivada de “chupe**, voz quechua 
que significa potaje de caldo con papas y carne; 
otros la hacen derivar del francés “souper (cena). 
Es plato típico de El Tocuyo, estado Lara. 

SUPIA *En los Andes, guarapo fuerte. «Residuo 
o sedimento, especialmente de un alimento. 


SUIZA «Raza vacuna de doble propósito (carne 
y leche), que ha derivado, en su tipo americano, a 
la producción de leche y. en su tipo europeo, a la 
producción de carne. 


SUPLEMENTACIÓN CON AMINOÁCIDOS 
«Adición de uno o más aminoácidos a un alimen¬ 
to. con el objeto de mejorar su perfil de ami¬ 
noácidos y. por ende, mejorar su valor nutritivo. 
















SUPREMA * SUZETTE 


SUPREMA *E1 mejor pedazo de un ave. pesca¬ 
do u otras carnes, sin espinas ni piel ni huesos. 
* Pechuga de ave. 

SURTIDOR *Chorro de agua que brota particu¬ 
larmente hacia arriba. ♦Artefacto que sirve un 
líquido, generalmente agua. 

SUSHI *Comida típica del Japón, que consiste 
en un sustituto de pequeños cortes de pescado 
fresco sobre arroz frío ligeramente sazonado con 
vinagre. Anteriormente era una forma de con¬ 
servar el pescado, cubriéndolo con arroz, que, al 
tiempo, fermenta. 

SUSPENSIÓN ♦Compuesto que resulta de di¬ 
solver cualquier coloide en un fluido. 

SUSPIRO * Dulce de forma redondeada y cocido 
al homo, hecho con azúcar en polvo y claras de 
huevo batidas a punto de nieve. 

Suspiros de monja *Sopiiiio. 

SUSTANCIA *Cualquier cosa con que otra se 
aumenta y nutre. *Jugo de ciertas materias ali¬ 
menticias. *Parte nutritiva de los alimentos. Sin. 
Substancia. 

SUSTENTO *Lo que sirve para proveer la ener¬ 
gía y los nutrientes requeridos para mantener las 
funciones normales de los seres vivos. ♦Mante¬ 
nimiento, alimento. 

SUSTITUTO ♦Producto o mezcla alimentaria 
que se utiliza para reemplazar a otra. 

SUSURE ♦Arbolillo del estado Falcón, que pro¬ 
duce una frutilla negra de sabor agradable. 

SUTAPE ♦Residuo del cacao que queda en la 
piedra de moler, recogido con agua y herv ido. 

SUZETTE ♦Preparación de crepés, perfumada 
con curasao. 
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IAMAKINIHI 


TABACO * TACAMAHACO 


TABACO Nico tierna rustica: N. tabacum. ♦Plan¬ 
ta solanácea americana. ♦Hojas de esta planta, 
que se preparan para ser fumadas, mascadas o as¬ 
piradas en polvo por las narices. ^Cigarro hecho 
de un rollo de hojas de tabaco sin otra envoltura. 

TABACO EN RAMA ♦Tabaco desprovisto de 
nervaduras, enrollado y curado, para masticar o 
fumar. 

TABACO GUÁCHARO ♦Variedad de tabaco de 
hojas pequeñas, abonado con excremento del pá¬ 
jaro guácharo, y del cual se hace un cigarro. 

TABASCO ♦Pimentón de Tabasco. México, uti¬ 
lizado como condimento.+Salsa del mismo nom¬ 
bre elaborada con ese pimentón, agua, sal y 
vinagre. 

TABERNA ♦Tienda donde se vende al por 
menor cerveza, vino y otras bebidas espirituosas. 

TABERNUCHO ♦Taberna pequeña y de mala 
apariencia. 

TABIL ♦Mezcla de especias de la cocina árabe. 

TABINA ♦Vaina y semilla de las leguminosas, 
cuando están verdes. 

TABLA DE QUESOS ♦Servicio de diferentes 
tipos de quesos ofrecido en un agasajo, reunión 
festiva o restaurante para que el consumidor elija 
a su gusto. 

TaBLE D’HÓTE ♦Mesa común donde los co¬ 
mensales se sientan de acuerdo con su llegada y 
donde la comida se sirve a hora fija, y todos los 
platos a la vez. 

TABLETA ♦Porción pequeña y rectangular de 
cualquier confitura seca. ♦Pastilla de chocolate. 

TABLÓN *Medida de superficie usada en el 
estado Miranda, equivalente a 100 tareas. ♦Medi¬ 
da agraria usada por los campesinos de Tacagua. 
Distrito Federal, equivalente a una hectárea. 

TABO ♦Vasija hecha con la cáscara interior del 

coco. 


TABÚES ALIMENTARIOS ♦Actitud negativa 
impuesta por la sociedad, por un grupo dentro de 
ella o por la religión, con respecto a la manipula¬ 
ción. consumo o mezcla de determinados alimen¬ 
tos. La infracción de esta regla suele conducir a 
“sanciones*' de tipo mágico-religiosas ♦Algunos 
tabúes comunes han sido los siguientes: a la re¬ 
cién parida le estaba prohibido el consumo de una 
serie de alimentos que podían afectar tanto a ella 
como al lactante. Entre esos alimentos prohibidos 
estaban los huevos, que podían producirle “aven¬ 
tones": el aguacate, que le produciría diarrea al 
lactante: el zumo de limón, que le “cortaba** la 
sangre a la madre y aguaba su leche. Además de 
esto, en otras partes persistieron muchos tabúes, 
hasta hace poco tiempo. Entre ellos: el consumo 
de carite o sardina se prohibía a los enfermos de 
conjuntivitis virulenta (ceguera), pues tendrían 
fuertes dolores oculares y corrían el riesgo de 
quedar ciegos, las castañas no debían comerse 
con leche, a riesgo de sufnr fuertes indigestiones: 
las semillas de guayaba, de tomate, y los granos 
en general producirían apendicitis a quien los co¬ 
miese. La sentencia popular habla por sí sola: 
“jugo de día. oro: al mediodía plata: de noche, 
mata", prohibiendo el consumo de jugos por la 
noche. La lechosa nunca debía comerse con le¬ 
che. pues produciría “intoxicaciones muy graves : 
el consumo excesivo del limón aguaba la leche: la 
patilla y el alcohol consumidos juntos constituían 
un veneno muy activo, etc. 

Tabule ♦Emulada árabe con trigo partido fino, 
tomate, especias, yerbabuena o menta, macerado 
al limón y al aceite de oliva. 

TACA ♦Marisco chileno, comestible, de concha 
casi redonda. 

TACACO Polakowskia tacaco . ♦Trepadora anual 
de hasta 10 m de largo, de origen centro¬ 
americano. * Fruto de esta planta, de 4 a 7 cm de 
largo. Se come cocinado, o tierno, preparado en 
encurtido. 

TACAMAHACO Protium tacarnahaca : R l *ep- 
taphyUum. ♦Árbol resinoso y corpulento, abun¬ 
dante en los Llanos v Guayana. Su fruto es una 
drupa coriácea, tardía en abrirse, comestible. 


9 















TACHA * TALLARÍN 


TACHA *Paila en la cual se termina de cocer el 
melado de la caña de azúcar hasta el punto de 
cristalización. Sin. Tacho. 

TACHERO/RA *Obrero que maneja los tachos 
en los ingenios de azúcar. 

TACHO * Vasija de metal, de fondo redondeado. 
♦Tacha. 

TACHUELA *Taza de plata provista de asas 
que usaba la gente adinerada para tomar agua. 
♦Escudilla de metal empleada para calentar al¬ 
gunas cosas. 

TACO *Entremés, canapé, alimento en peque¬ 
ñas porciones que se consume generalmente fuera 
de las horas habituales de las comidas. *Comida. 
♦Alimento ligero que se toma antes de las comi¬ 
das principales. ♦Bocado para entretener al estó¬ 
mago en el intervalo de las comidas. 

TACÓN ♦Plato dulce hecho con ruedas de pan 
duro que se pasan por un batido de huevo y luego 
se fríen, se bañan con melado de papelón y se sa¬ 
zonan con clavo y canela, sin. Tacón señorial. 

TACÓN SEÑORIAL ♦Tacón. 

TACSO ♦Curuba. 

TAFIA ♦Aguardiente cubano de 40°. a base de 
caña de azúcar. 

TAGLIATELLE ♦Pasta alimenticia italiana, en 
forma de cinta alargada, generalmente coloreada 
de verde o rojo por la adición de puré de espi¬ 
nacas o de rábano. 

TAGUARA ♦Tienda muy pequeña y poco surti¬ 
da donde se venden algunas comidas y bebidas al¬ 
cohólicas; puede estar en un lugar fijo o ser movi¬ 
ble. ♦Por extensión, y despectivamente, cualquier 
tienda modesta. 

TAGUARITA ♦Establecimiento muy pequeño 
donde se va a picar, es decir, a consumir alimen¬ 
tos ligeros. 

TAGUATAGUA ♦Parchita de montaña. 


TAHINE *Crema de ajonjolí, típica del Líbano. 

TAHONA *Casa en que se cuece pan y se vende 
al público. 

TAJADA ♦Trozo de un alimento, especialmente 
carne. ♦Lonja larga y delgada de plátano maduro 
frita en aceite o manteca 

TAJADERA ♦Cuchillo en forma de media luna 
para cortar el queso, el turrón, etc. 

TAJALÍ Trichiurus lepturus: Lactephrys tricor- 
nis. ♦Pez marino de cuerpo plateado uniforme y 
brillante con la parte dorsal gris amarillento con 
borde oscuro, que puede llegar a 1,5 m de longi¬ 
tud, incluyendo la cola, que es larga y delgada. 
Su carne es muy estimada. Se comercializa gene¬ 
ralmente en fresco y su pesca, artesanal, es de 
cierta importancia. 

TAJAR ♦Dividir una cosa en partes con instru¬ 
mento cortante. 

TALCARÍ ♦Talkarí. 

TALEGGIO ♦Queso italiano, de leche de vaca, 
de pasta grasa y perfumada. 

TALKARÍ ♦Plato típico de la región oriental, 
especialmente de Paria y Güiria. De origen hindú, 
procede de la cercana isla de Trinidad. Se prepara 
a base de chivo o de gallina, con el agregado de 
orégano, clavos de especia, pimentón, ajo, vina¬ 
gre, pimienta negra, aceite o leche de coco, cebo¬ 
lla. tomate y vino. Algunos le añaden trozos 
menudos de papas o de castañas. Se sazona con 
masalá, una especie de curry. ♦Potaje típico de 
Margarita a base de carne de chivo con ají. Sin. 
Talcarí, Tarcarí. 

TALLADA +En Táchira. cuando las papas están 
en condiciones de ser plantadas, porque sus ye¬ 
mas ya han comenzado a desarrollarse. Sin. 
Grelada. 

TALLARÍN ♦Pasta italiana en forma de una 
cinta muy estrecha y alargada. Sin. Fettuccine. 
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TALVINA ♦ TANDOURI 


TALVINA *En Táchira, alimento para las vacas 
y bestias de silla, que consiste en una mezcla de 
afrecho de trigo, levadura de pan y agua. 

TAMAL *En México y América Central, espe¬ 
cie de pastel o empanada de harina de maíz, relle¬ 
na con diversos ingredientes, que se cuece envuel¬ 
ta en hojas de plátano o de hojas que envuelven la 
mazorca de maíz. 

TAMAMURI Brosimum lactescens. * Árbol al¬ 
to, de las Moráceas, de corteza gris-rojiza que 
exuda látex blanco al cortarse. Su pulpa se emplea 
como alimento, en crudo; su semilla en crudo, 
cocida con sal o asada, así como su látex. 


TAMAR *En el Occidente del país, bollo de ha¬ 
rina de maíz cocido en agua, relleno con algo de 
carne guisada. En algunos países lleva, además, 
uvas pasas. Sm. Tamare. 


mesocarpo amarillo, carnoso y acídulo. *Fruto de 
este árbol, que se prepara en consenas o jaleas, o 
se come crudo o se usa para preparar jugos. Tiene 
un buen contenido de vitaminas A y C. Sin. 
Carambola. Carambolo. 

TAMARO *En Apure y Guárico. porción de 
masa de harina de maíz aderezada con queso o 
con los ingredientes sobrantes de la elaboración 
de las hallacas. que se cuece envuelta en hojas de 
cambur. 

TAMBIS Svzygium aqueum. ♦ Árbol bajo de 
hojas oblongas o elípticas y flores blancuzcas o 
amarillentas. *Fruto de este árbol, de 1.5 a 2 cm 
de largo, rojos o blancos con manchas rojizas, 
pulpa blanca, esponjosa y fragante. 

TAMBOR *Tamiz de repostería para cernir el 
azúcar. 


TAMARA DE RESTINGA Leonia glycycarpa. 
♦Árbol alto que crece a la orilla de los nos ama¬ 
zónicos. ♦Fruto de este árbol, depnmido-globoso, 
con pulpa gelatinosa, blanca, escasa, de sabor 
dulce, que se come cruda. 

TAMARE *Tamar. 

TAMARILLO * Tomate de árbol. 

TAMARINDO Tamarindus indica. ♦Árbol de 
copa hemisférica, que alcanza hasta 25 m de altu¬ 
ra. Originario de África, fue introducido en Amé¬ 
rica en el siglo xvi. En la vaina se encuentra la 
pulpa, utilizada para preparar refrescos o merme¬ 
ladas; también se come directamente. Sus semi¬ 
llas son comestibles, tostadas o hervidas. La pul¬ 
pa es acida y tiene de 8 a 12% de ácido tartárico, y 
contiene, además, de 30 a 40% de azúcares. 3% 
de proteínas y un buen contenido de vitamina B. 
hierro y calcio. 


Tamiz ♦Cedazo. 

TAMIZAR ♦Pasar una cosa por un cedazo o 
tamiz. 

Tamo ♦Pajas secas de trigo, que quedan en los 
campos de cultivo después de la siega, y se em¬ 
plean como forraje. ♦Conjunto de hojas secas de 
la caña de azúcar que se utiliza en el campo para 
techar, construir chozas o como combustible. *En 
Trjjillo, forraje de cañas de trigo secas. 

TAMPALA Amaranthus gangeticus. ♦Planta 
herbácea de las Portulacáceas. Se cultiva por su 
grano comestible en las tierras altas de los 
trópicos. 

Tamuga ♦Bebida indígena preparada a base 
de maíz. 

TAMWORTH ♦Raza de cerdos de origen inglés. 
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TAMARINDO CHINO Averrhoa carambola. 
♦Frutal perteneciente a la familia de las Oxalidá- 
ceas. Árbol bajo, muy ramificado, originario de 
los trópicos de Asia. Los frutos son elipsoidales u 
ovoides, con cinco prominencias longitudinales y 
miden de 6 a 12 cm de largo por 3 a 6 cm de an¬ 
cho. El epicarpio es amarillo, duro y brillante; el 


TANACETO Tanacetum vulgare . * Hierba sa- 
borizante de la familia de las Compuestas o As- 
teráceas. 

TANDOURI ♦Preparación hindú de pollo mari¬ 
nado, y luego asado en un homo de tierra cocida 
llamado tandour. 














TAÑELA * TAP1RAMO 


TAÑELA *Pasta de hojaldre adobada con miel. 

TANGELO Citrus reticulata x Citrus paradisi. 
♦Cítrico, fruto de tamaño de una naranja dulce, 
de sabor muy agradable. 

TANGKONG Ipomoea aquatica: /. reptaris. 
♦Planta baja, de tallos y follaje suculentos. Sus ta¬ 
llos se emplean en la preparación de ensaladas o 
cocinados en sopas. 

TANGOR Citrus reticulata x Citrus sinensis. 
♦Cítrico, híbrido estadounidense. 

Tañía ♦Ocumo. 

TÁNICO/CA ♦Que contiene tanino. 

TANINO ♦Sustancia astringente de origen vege¬ 
tal presente en ciertas semillas de cereales y legu¬ 
minosas, así como en los forrajes. 

TANQUE ♦Depósito donde se almacena agua u 
otro líquido. 

TAPA *En España, pequeña ración de comida, 
fría o caliente, que se sirve para acompañar la 
bebida. Esta costumbre nació en Andalucía. Sin. 
Pasapalo. 

TaPACOÑA ♦Arreve. 

TAPACULO ♦ Carica cauliflora. Árbol de la fa¬ 
milia de las Caricáceas, de hojas grandes acora¬ 
zonadas y palmeadas que se concentran en la par¬ 
te apical del tronco, flores de color crema y fruto 
aovado del que solamente la envoltura de la se¬ 
milla es comestible. Sin. Papayito. *Achirus linea - 
tus. Pez de cuerpo plano y elíptico, oscuro y man¬ 
chado en la parte superior, y blanco en la parte 
inferior: su carne es exquisita y fina. Vive en los 
fondos marinos. 

TAPADO ♦Preparación culinaria que se asa en 
un hoyo hecho en tierra. 

TAPARA ♦Fruto de la Cre.scentia cujete y de la 
Lagenaria siceraria. Flores blancas, planta rastre¬ 
ra. Los frutos de esa planta se usan en los campos 
y pueblos del interior con diversas aplicaciones: 


como vasija para cargar agua, cachaza, melado; 
para hacer suero, y para poner en reposo la leche 
de manera que se le pueda extraer la mantequilla; 
atada a un largo y delgado palo, se usa en los tra¬ 
piches para manipular el proceso de la cocción 
del guarapo de caña. Frecuentemente se le desig¬ 
na totumo y se refiere a Crescentia cujete. En este 
caso, se refiere a un árbol de las Bignoniáceas, cu¬ 
yos frutos proporcionan las totumas, carebes, ma¬ 
racas, etc. ♦Recipiente hecho con este fruto cuan¬ 
do tiene forma de pera, de manera que permite 
dejarle un pequeño orificio y taparlo. Se usa para 
guardar líquidos. ♦Nombre del fruto del taparo. 

TAPARITA ♦Taparo pequeño, que se utiliza en 
la cocina margariteña para guardar la manteca so¬ 
brante de las frituras. Conservada en taparitas, 
esta manteca tarda en enranciarse. Se emplea 
también para guardar licores. 

TAPARO ♦Totumo. 

TAPARUMBO ♦Arreve. 

TAPATUMBO ♦Arreve. 

TAPENADE ♦Condimento a base de alcaparras, 
anchoas y aceitunas negras. 

TAPERIBA Spondias dulcís; S. cytherea. ♦Ár¬ 
bol alto que crece en la Amazonia. ♦Fruto de este 
árbol, drupa elipsoidal, de cáscara amarilla, pulpa 
carnosa, jugosa y amarillenta, de sabor agridulce, 
que se consume cruda o se emplea para la fabri¬ 
cación de licores, refrescos, jugos y mermeladas. 
Sin. Ambarella. Jobo de la India, Mango jobo. 

TAPIOCA ♦Fécula de yuca, endurecida y granu¬ 
lada. 

Tapir ♦Danta. 

TAPIRAMO Phaseolus lunatus. ♦Hierba volu¬ 
ble. de la familia de las Leguminosas, de tallos 
velludos, hojas compuestas de tres hojuelas aova¬ 
das, flores pequeñas, blanco-verduzcas, agrupa¬ 
das en racimos de hasta 15 cm de largo y legum¬ 
bre con 2 ó 4 semillas de formas y colores diver¬ 
sos. ♦Semilla de esta planta de sabor algo agrio, 
comestible. 
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TAPÓN * TÁTE-VIN 


TAPÓN ♦Tarugo de corcho con que se cierran 
las botellas de vino, muy importante para su co¬ 
rrecta crianza y conservación. 

TAQUE Caryodendron orinoctnse. * Árbol de la 
familia de las Euforbiáceas que mide unos 20 m 
de altura, de hojas grandes, oblongas, y flores 
agrupadas en espigas; crece al pie de la cordillera 
de los Andes hasta los estados Lara y Falcón. 
♦Fruta de este árbol, drupa oviforme, de pulpa ge¬ 
latinosa y sabor agradable, cuya nuez es comes¬ 
tible y medicinal. Sin. Nogal de Barquisimeto. Pa¬ 
lo de nuez. *En los Andes, salsa picante prepa¬ 
rada con ají. cebolla, pimentón y vinagre. 

TARA ♦Últimos dedos de un racimo de plátano 
no comercializares por el productor, pero aptos 
para el consumo. 

TARANTÍN ♦Tienda pequeña, provisional o 
portátil, construida con materiales livianos donde 
se ofrecen comidas y objetos menudos. ♦Ex¬ 
pendio de comidas y bebidas muy pequeño, sin 
mesas. 

TARCARÍ ♦Talkan. 

TAREA ♦ Medida de superficie equivalente a 18 
cañas de largo por 2 cañas de ancho. Es la dimen¬ 
sión de superficie de campo que un peón debe 
desyerbar en un día con la escardilla o azada. Una 
hectárea tiene 18 tareas. 

TARO Colocasia esculenta. ♦Planta arácea. cu¬ 
yo cormo. esférico, elipsoidal o cónico, da un ali¬ 
mento muy nutritivo y de alta digestibilidad, y se 
come cocido o asado para destruir los cristales de 
oxalato de calcio que contiene. Sir. Ocumo culín. 

TARRAYA *Red redonda y pequeña para pescar 
en las riberas. Sm. Atarraya. 

TARRAYAZO ♦Copa de alguna bebida, espe¬ 
cialmente si es alcohólica y fuerte. ♦Acción de 
pescar con la tarraya o atarraya, y cantidad de pes¬ 
cado que se obtiene con esta acción. 

TARRO * Vaso cilindrico o casi cilindrico, de ba¬ 
rro vidriado, de vidrio o de otra materia, por lo co¬ 
mún más alto que ancho. ♦Envase de peltre o hie¬ 


rro esmaltado con un asa. tapa y pico, usado para 
servir café o leche. *Borra de los panales de miel. 

Tarta ♦Torta. 

TÁRTAGO Ricinus communis. ♦Arbusto de la 
familia de las Euforbiáceas, que alcanza hasta 
unos 5 m de altura, de hojas tabuladas con bordes 
aserrados, flores sin pétalos en panículas termi¬ 
nales y fruto en cápsula. Las hojas y el aceite que 
se extrae de sus semillas tienen diversas propie¬ 
dades medicinales. s¡n. Higuereta. 

Tartaleta ♦Pequeña tona de masa cocida, 
que se rellena o cubre con ingredientes salados 
para preparar entremeses, o, en repostería, con 
dulces, cremas o frutas. 

TÁRTARA ♦Salsa mayonesa a la que se agre¬ 
ga huevo duro, cebollín y pepinillos picados 
finamente. 

Tartera *Molde redondo y bajo. 

TARTÍN ♦Del francés * % tartine". rebanada de pan 
recubierta de una sustancia alimenticia untuosa. 
Sm. Tartine. 

TARTINE ♦Tartín. 

TARTRAZINA ♦Amarillo N° 5. colorante sinté¬ 
tico. 

Tasajo ♦Cecina. 

TASAJERA ♦Lugar donde se salan y ahúman 
ciertas carnes para que se conserven por un tiem¬ 
po prolongado. 

Tasca ♦Expendio donde se puede comer y 
tomar bebidas alcohólicas. ♦Restaurant-bar tipo 
español. 

TASTE-VIN ♦Táte-vin. 

TÁTE-VIN ♦Pequeño recipiente redondo y pla¬ 
no. con una pequeña asa con apoyo para el dedo, 
hecho generalmente en plata, empleado para catar 
vino. Sin. Taste-vin. 
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TATJO * TEMPEH 


TATJO * Alimento oriental fermentado a base de 
soya. 

TATUCO *En los Andes, cualquier recipiente 
común. * Recipiente utilizado para tomar café he¬ 
cho con la mitad de un coco o de un fruto de totu¬ 
mo. * Jicara muy grande. *En Guárico. grupo de 
riñones (Anonácea) colocado debajo de la hoja¬ 
rasca para su maduración. 

TATURE *En los Andes, cesto de bejuco de for¬ 
ma cónica y boca ancha que se usa para recoger 
los frutos del café. ^Recipiente usado para lomar 
café hecho con la mitad de un coco o de un fruto 
de totumo. Sin. Tatuco. Taturo. 

TATURO ^Recipiente elaborado con la corteza 
del fruto del totumo que. de acuerdo con su forma 
y su tamaño, se destina a diferentes usos como to¬ 
mar agua o café, almacenar leche, granos o le¬ 
gumbres. etc. *Por extensión, cualquier recipien¬ 
te. * Recipiente de boca estrecha elaborado con 
una auyama. 

TAZA *Vasija pequeña con asa. que se usa ge¬ 
neralmente para tomar líquidos. *E1 contenido de 
una taza. 

TAZÓN *Taza grande. 

TCHOLENT *Guiso israelí de carne con papas. 

TÉ Camellia sinensis. * Planta baja de la familia 
de las Teáceas. de 2 a 3 m de altura, con hojas pe¬ 
queñas y verde oscuras en China, aunque los culti¬ 
vares de la India son verdaderos árboles muy rami¬ 
ficados. El uso del té como estimulante se debe a 
la presencia de cafeína en los brotes jóvenes, tallos 
y hojas. Se cultivaba en China hace 3.000 años, 
pero sólo en el siglo XIX se inició la tecnología del 
beneficio. Probablemente originario del suroeste 
de Asia, se cultiva en China, India. Japón. Formo- 
sa, el sur de Rusia y ciertos países del Cercano 
Oriente, así como en la región central de Africa y 
en algunos países de América del Sur, como Ar¬ 
gentina, Brasil y Perú. El brote utilizable del té es 
una ramilla tierna, que en la recolección se corta 
con dos. tres y a veces cuatro hojas abiertas y la 
yema terminal, dejando una hoja inferior. *Bebida 
estimulante, infusión hecha con las hojas de té. 


TECNOLOGÍA ALIMENTARIA *Conjuntode 
técnicas y procedimientos utilizados por las in¬ 
dustrias agroal i mentarías en las operaciones de 
estabilización, transformación y comercializa¬ 
ción. Las operaciones denominadas de primera 
transformación son las que llevan a cabo la con¬ 
versión de un producto agrícola en materia prima 
alimentaria (por ejemplo, la conversión de trigo 
en harina blanca): las de segunda transformación, 
la elaboración de una materia alimentaria en pro¬ 
ducto comestible (por ejemplo, conversión de ha¬ 
rina blanca en pan); las de tercera transformación, 
incorporan un mayor valor agregado al producto 
final (por ejemplo, platos cocinados refrigerados 
o congelados). 

TEFLÓN *Nombre comercial para un polímero 
sólido químicamente inerte de tetrafluoretileno. 
estable a temperaturas cercanas a 3()0 °C, y que se 
emplea en la fabricación de algunos utensilios 
culinarios. 

TEGUE Caladium arboreum. * Planta parecida 
al ocumo, pero de hojas más grandes y con man¬ 
chas purpúreas. Su rizoma es comestible. Para 
ello, se divide en pedazos y se remoja en agua du¬ 
rante varias horas. 

TEÍNA *Principio activo del té. análogo a la ca¬ 
feína. 

TEJO * Pedazo de panal o de casabe, o de otro 
alimento plano que se puede partir. 

TE JOCOTE Crataegus pubescens. * Fruta tropi¬ 
cal. 

TELA * Arepa de maíz blanco, muy delgada y 
de mediano tamaño. 

TELEADO *Queso blanco de leche de vaca, 
cremoso, de pasta suave y compacta, en que se su¬ 
perpone tela sobre tela, parecido al queso de mano. 

Temare *Caimo. 

TEMPEH * Alimento oriental fermentado a base 
de soya. 
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TEMPLADERA * TERETERE 


( --- 

TEMPLADERA *En Lara. guarapo de la caña 


de azúcar que se saca de los fondos o pailones al 
hervir, y que se deja asentar para tomarlo. 

TEMPLADO *Que está en un término medio de 
temperatura. 

TEMPLADOR *Persona que se ocupa de todo 
el procesamiento de la caña de azúcar para hacer 
el papelón. 

TEMPLAR *Procesar el jugo de caña de azúcar 
hasta convertirlo en papelón o en panela. ★Mode¬ 
rar la temperatura de un líquido. 

TEMPLÓN ★Conserva similar al gofio, prepara¬ 
da con harina de maíz, papelón y agua. ★Dulce a 
base de harina, azúcar y tuétano. ^060 zuliano. 

TEMPRANILLA ★Dícese de la uva temprana. 

TEMPURA ★Plato japonés, que consiste en un 
surtido de productos marinos y vegetales reboza¬ 
dos, crujientes, doraditos por fuera y jugosos por 
dentro, que se sirven calientes. Oriundo de Portu¬ 
gal. deriva de “templo", por la costumbre que 
tenían los católicos portugueses de comer exclusi¬ 
vamente pescado, generalmente fnto. los viernes. 
Fue llevado por los marineros, mercaderes y 
misioneros al Japón en el siglo xvi. 

TEMUERE *Dulce hecho con plátano tierno 
hervido y macerado con leche de coco y papelón, 
típico del estado Nueva Esparta. 

TENDER ★Golpear con las dos manos la masa 
de las hallacas. de las arepas, del casabe, etc., 
hasta dejarla del grosor conveniente en cada caso. 

TENDEDERO ★Sitio en la playa donde se seca 
al sol el pescado salado. 

TEN DI DO/DA ★Masa hecha pan. puesta en el 
tablero para que se venga y meterla en el homo. 

TENEDOR ★Utensilio de mesa a modo de hor¬ 
quilla con tres o cuatro púas que sirve para clavar 
los manjares sólidos o para recoger la comida. Sin. 
Trinche. 


TEOBROMINA ★Principio activo del cacao. 

TEOSINTE Euchlaena mexicana. * Planta fo¬ 
rrajera mexicana, emparentada biológicamente 
con el maíz, y considerada como uno de los pre¬ 
decesores del maíz actual. 

TEPARI Phaseolus acutifolius var. latifolius. 
* Frijol americano de zonas áridas, con legumbre 
aplanada con semillas reniformes, comprimidas o 
casi redondas, de blanco a violeta, comestibles. 

TEQUENAR *En Onente. moler la masa de 
maíz hasta que quede suave y fina. 

TEQUEÑO ★Aperitivo o pasapalo frito, de for¬ 
ma cilindrica, hecho con una barrita de queso 
blanco env uelta en tiras de masa hecha de harina 
de trigo. 

TEQUICHE ★Manjar de consistencia gelatino¬ 
sa. hecho con harina de maíz tostado, leche de 
coco, papelón y canela, o jengibre. 

TEQUILA *Bebida alcohólica, típica de Méxi¬ 
co. obtenida de la destilación de los tallos y las 
hojas del mezcal (Agave tequilana). 

TERCIO ★Montón de veinte tortas de casabe. 
★Haz de leña, pasto, etc. ★Costal lleno de frutos, 
granos o legumbres, etc. ★ Medida de peso con¬ 
vencional para vender el papelón, el pan. el casa¬ 
be. la caña y el café, que oscila entre 15 y 50 kg. 
según el producto y la región. 

TERECAY Podocnemis unifilis . ★Tortuga de 
agua dulce, de la familia de las Pelomedusas. que 
mide unos 30 cm de largo y es de color verdoso 
oscuro. Habita en los ños de los Llanos y en el 
Orinoco. La carne y k» huevos son comestibles 
y muy estimados, por loque la especie se encuen¬ 
tra bajo amenaza de una rápida reducción. Sin. 
Terecaya. 

TERECAYA ★Terecay 

TERETERE ★Plato confeccionado a partir de la 
mezcla de restos de ' ísceras de res y puerco. 


















TERMO * TIERNO 


TERMO *Nombre comercial de un recipiente 
aislante para conservar los líquidos a la tempera¬ 
tura a la que son introducidos. 

TERNERA ♦Cría hembra de la vaca. 

TERNERA CRIOLLA ♦Reunión o celebración 
en la que se consume básicamente carne de terne¬ 
ro o de ternera asada. 

TERNERA MATURINESA ♦Preparación típi¬ 
ca de Maturín, estado Monagas. a base de cabeza 
de ternera sin piel y salada (o de vaca o toro), en¬ 
vuelta en hojas de cambur y cocinada en homo 
bajo tierra. 

TERNERO *Cría macho de la vaca. 

TERNILLA *Tejido cartilaginoso de los anima¬ 
les vertebrados. 

TERRINA *Del francés “terrine", recipiente de 
barro, profundo y de forma rectangular, que sirve 
para cocer determinados platos. *Paté cocido en 
dicho recipiente, a base de carnes molidas, que se 
sirve frío. 

TERRÓN ♦ Pedazo pequeño de azúcar u otras 
cosas. 

TETA ♦Órgano glanduloso que segrega la leche 
en la hembra de los mamíferos. 

TÉTE DE MOINE *Queso suizo de leche de 
vaca o de oveja, de pasta de corte semiconsistente. 

TETERA ♦Vasija para hacer y servir el té. 

TETRABRIK *Enva$e compuesto de capas del¬ 
gadas de cartón, entre capas finas de polietileno y 
una capa microscópica de aluminio. Este envase, 
unido al proceso U.H.T., conserva el producto du¬ 
rante varios meses. Posee, además, un sistema de 
apertura y cierre fácil, con un sello protector para 
evitar derrames del líquido contenido. 

TEXTURA ♦Disposición y orden de las partí¬ 
culas de un cuerpo. ♦Propiedades de un producto 
alimenticio apreciadas por los sentidos en el mo¬ 
mento de su consumo. 


TEXTURIZADOS *Concentrados o aislados de 
proteínas vegetales tratados de tal forma que imi¬ 
tan a la carne. Tienen menor sabor, pero su cali¬ 
dad nutricional y organoléptica puede alcanzar in¬ 
cluso el mismo nivel. 

TlAMINA ♦Vitamina B t ; forma parte de las 
llamadas vitaminas del complejo B, contenida en 
los granos y en sus subproductos, en los forrajes 
verdes y en la levadura de cerveza. 

TIBIAR *Calentar moderadamente un líquido, 
especialmente el agua. 

TlBIO/BIA ♦Templado, entre caliente y frío. 

TIBURÓN Galeorchinus vitaminicus. ♦Pez se- 
lacio de gran tamaño, cuerpo fusiforme de color 
negruzco, de gran voracidad y ferocidad. De car¬ 
ne comestible en algunas partes de la costa. 

TIBURÓN CARITE Isurus oxyrhineus. ♦Pez 
marino de la familia Lamnidae, que mide de 3 a 4 
m de largo, de color azul grisáceo oscuro por 
encima y blanco en la zona ventral; posee dos ale¬ 
tas dorsales. Habita en aguas oceánicas. Es muy 
agresivo y peligroso. 

TlEMPLA ♦Llenura, hinchazón de comida. 

TIEMPO DE COCCIÓN +E1 tiempo de cocción 
depende del peso, y de la temperatura del homo 
establecida. Algunos tiempos de cocción, a una 
temperatura de 175 °C, son, en minutos, de ma¬ 
nera aproximada, los siguientes: 

Buey 40 min /kg 
Capón 40 min./kg 
Cerdo 60 min/kg 
Codorniz 20 min/kg 
Cordero 50 min/kg 
Faisán 35 min/kg 
Pavo 35 min/kg 
Perdiz 30 min/kg 
Pichones 45 min/kg 
Pollo 35 min/kg 
Pul arda 40 min/kg 
Temerá 30 min/kg 

TIERNO ♦Alimento blando. ♦Fruto verde o en 
agraz. 








TIESO * TISANA 




Tieso «Duro. rígido. 

TIESTO «Fragmento de vasija de barro cocido. 
Cuando el fraguado tiene aproximadamente la 
forma de un casco de esfera grande, se suele usar 
en sustituto del budare para tostar cafe'. 

TIGRITO «Pez que mide unos 20 cm. de piel 
gris con listas y manchas claras, cuerpo compri¬ 
mido y cabeza voluminosa. Su carne es comesti¬ 
ble y habita en aguas profundas de los ríos Uñare 
y Orinoco. 

TlLAPIA «Nombre común utilizado para iden¬ 
tificar a los peces de las especies dulceacuícolas 
pertenecientes al género Oreochromis. como la 
tilapia de Mozambique (O. mossambica) y la tila- 
pia del Nilo (7! piloticus). Es culti\ada en el país. 

TILO Tilia cordata. «Árbol liliáceo de flores 
aromáticas, empleadas en infusiones. 

TlLSIT «Queso de leche de vaca cruda o pasteu- 
rizada. de pasta compacta y suave. 

TÍMALO Thxmallus thymallus. *Pez salmóni¬ 
do. con aleta dorsal larga y alta, de carne comes¬ 
tible. 

TIMBA «En Barlovento, barriga, vientre, sobre 
todo cuando es grande o está abultado. «Bar o 
botiquín. 

TIMBAL «En la cocina francesa,designa un re¬ 
cipiente alto y redondo, en el que se pueden cocer 
distintos alimentos. «Especialidades cocidas en 
ese recipiente, del cual salen con un moldeado 
característico. «Molde o envase de pasta horneada 
para rellenar. 

TlMBALITO «Molde o envase de pasta frita en 
forma de vasito. para rellenar. 

TIMBO «En Táchira. lleno, saciado de comida. 

Timbos «Rica y antigua confitura de El Tocu¬ 
yo. estado Lara. hecha de leche, yemas de huevo y 
azúcar. En otros sitios los denominan huevos 
chimbos. 


TlMPLAR «Beber o comer en exceso. 

TINAJA «Recipiente de barro cocido, grande, 
destinado a conservar agua para beber. 

TINAJERO «Árbol del género Croton, que se 
ramifica en tres ramas, por lo cual el tronco se usa 
en las casas rurales para colocar las tinajas o enva¬ 
ses de barro cocidos que contiene el agua potable. 
«Horqueta de tres puntas que sirve de soporte a la 
tinaja. «Especie de armario muy ventilado que 
sostiene en la pane superior la piedra de filtrar y 
debajo una tinaja donde cae y se almacena el agua 
para beber. 

TINAJÓN «Recipiente grande para conservar el 
agua de beber o cocinar. «Tinaja muy grande. 

TlNÍCALO Xenomelaniris brasiliensis. «Pez 
marino de 15 cm de largo, con una banda plateada 
longitudinal a los lados del cuerpo. Pelágico- 
costero. se alimenta de plancton. Sin. Tínico. 

TINICO «Tinícalo. 

TlNOPÓ «Variedad de papa, cuyo cultivo resul¬ 
ta del desarrollo de las yemas de aquellas papas 
que escaparon a la recolección de la anterior cose¬ 
cha. por haber quedado ocultas en el terreno. «En 
Mérida. cosecha de papas siguiente a la primera 
que es plantada. Por consiguiente, es sinónimo de 
soca. Así. se dice, primera tinopó. segunda ti- 
nopó. etc 

TINTILLO «Vino poco subido de color. 

TINTO «Infusión de café negro. «Uva de color 
negro y vino que se hace con ella. 

Tirita Eschnosiphon sp. «Hierba de la familia 
de las Marantáceas que mide hasta 3 m de altura, 
de hojas oblongas de unos 30 cm de largo y flores 
amarillas o rojizas agrupadas en racimos. Crece 
en las selvas húmedas de Guayana y del estado 
Zulia. «Fibra que *e extrae de esta planta y se 
utiliza en la elaboración de cestas, sombreros, se¬ 
bucanes. etc. 

TISANA «Bebida refrescante que se prepara con 
jugos de frutas y frutas cortadas en trozos peque- 













TISTE * TOMATE DE ÁRBOL 


ños: a veces se le añade, soda, champaña, vino, 
ron o coñac. 

TISTE * Bebida refrescante, típica de America 
Central, a base de harina de maíz tostado, cacao, 
onoto y azúcar. 

TlTIARO *Variedad de cambur, de tamaño 
pequeño y sabor muy dulce. En los Andes, se le 
llama bocadillo. 

TIZNE *Humo. hollín que hace la lumbre. 

TIZÓN *Palo a medio quemar. 

TIZONEAR «Atizar la lumbre. 

TOAST * Rebanada de pan de molde tostada. 

TOBO «Recipiente cilindrico de metal o plásti¬ 
co, con un asa o agarradero, que se utiliza en 
labores de limpieza, para almacenar y transportar 
agua. etc. 

TOCINETA «Tocino entreverado con carne, 
ahumado y salado. 

TOCINILLO «Tocino del cielo. 

TOCINO «Trozo sólido de grasa de cerdo, de 
color blanco. En su elaboración se usa la capa de 
grasa de la barriga del cerdo. Se sumerge en sal¬ 
muera y se escurre. 

TOCINO DEL CIELO «Dulce elaborado a par¬ 
tir de un almíbar de buen punto y yemas de huevo, 
aromatizado con vainilla. Se cocina al homo, al 
baño de María en un molde previamente untado 
con azúcar a medio quemar o con almíbar. «Pos¬ 
tre típico español, parecido al flan, muy dulce. Sin. 
Tocinillo. 

TOCINO INGLÉS «Salazón nitriflcada que 
resulta de la combinación de tocino con jamón 
magro. Sin. Tocineta. 

TOCO Cral(ie\a tapia. «Fruta de esta planta 
que. a pesar de despedir un olor poco agradable, 
tiene una pulpa muy gustosa. «Cuchillo o mache¬ 
te despuntado o rebajado por el uso. Sin. Tocón. 


TOCOFEROL «Nombre químico dado, a la vi¬ 
tamina E. 

TOCÓN «Toco. 

TOFIA Epinephelus guttattus. «Pez marino de 
unos 50 cm de largo y un peso de 2,5 kg. De color 
pardo rojizo dorsalmente y rojo en el vientre, con 
manchas redondeadas en el cuerpo. Su carne es 
comestible, de buena calidad. Especie de impor¬ 
tancia comercial. Se captura principalmente con 
nasas. 

TOFU «Torta de masa de granos de soya muy 
popular en el Japón y China. Se prepara frita, her¬ 
vida. marinada, asada, seca, fresca o congelada. 

TOGGENBURG «Raza caprina de origen suizo, 
sin cuernos, de aptitud lechera. 

TOGIA Juglans honorei; J. neotropica. «Árbol 
andino, parecido al nogal. «Nuez de este árbol, 
empleada en la elaboración de dulces. 

TOLVA «Caja con forma de pirámide truncada, 
abierta por abajo, dentro de la cual se echan gra¬ 
nos y otros cuerpos para triturarlos, molerlos, lim¬ 
piarlos. clasificarlos, etc. 

TOMATADA «Fritada de tomate. 

TOMATE Lycopersicon esculentum. «Familia 
de las Solanáceas, originaria probablemente de la 
vertiente occidental de los Andes, entre Perú y 
Ecuador. De hojas recortadas en segmentos den¬ 
tados. y flores amarillas. s¡n. Tomatera. «Fruto de 
esta planta, baya de forma variada, de acuerdo al 
cultivar de que se trate, de color generalmente 
rojo, de textura blanda y aspecto reluciente. 

TOMATE CAGÓN «Variedad silvestre de to¬ 
mate. «Fruto de esta planta, que mide 1 cm de 
diámetro o un poco más. 

TOMATE DE ÁRBOL Cyphomandra betacea . 
«Planta solánacea. de hasta 3 m de altura, origi¬ 
naria de la vertiente oriental de los Andes. «Fruto 
de esta planta, baya ovoidea, roja, que se come 
cruda o se emplea para preparar jugos, dulces o 
conservas. Sin. Tomate francés, Tamarillo. 
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TOMATE DE PERITA * TORNEAR 


TOMATE DE PERITA «Variedad de tomate 
muy cultivada en el país. *Fruto de esta planta, 
rojo, alargado, de unos 8 cm de diámetro. Por su 
más bajo precio relativo, se prefiere para elaborar 
salsas y condimentar alimentos. 

TOMATE FRANCÉS * Tomate de árbol. 

TOMATE MANZANO «Variedad de tomate 
muy cultivada en el país. *Fmto de esta planta, 
globoso, de unos 15 a 20 cm de diámetro. Se con¬ 
sume preferentemente fresco. 

Tomatera *Tomate. 

TOMILLO Thymus vulgarís. * Planta labiada, 
muy olorosa, de hojas pequeñas y flores blancas o 
rosáceas. que se emplea como condimento. 

TOMINI *Qucso italiano, de leche de cabra, pe¬ 
queño. con pimienta. 

TOMME *Queso francés de leche de oveja he¬ 
cho en Saboya, de pasta de corte semiconsistente. 

TONEL *Cubeta propia para transportar el vino 
y otros líquidos. 

TONELADA «Unidad de peso equivalente a 
1.000 kilogramos. 

TONGO Dioscorea esculenta. «Planta de tallos 
aéreos provistos de espinas. «Rizoma de esta 
planta, elipsoidal, grisáceo, liso, de pulpa blanca, 
de sabor algo dulce, de difícil conservación. «P/- 
melodus ruminus. Pez fluvial de cuerpo rechon¬ 
cho. cabeza enorme. Color marrón negruzco, más 
claro en el vientre y aletas negras con una raya 
amarilla. Su carne es blanca y gustosa. 

TÓNICO «Remedio o sustancia que fortifica y 
despierta la actividad de los órganos. 

TONQUICHA Cynoscion jamaicencis . «Pez de 
buena calidad y bajo costo. Se prepara en hervido, 
frito, guisado, bien sea fresco o en salazón. 

TOPAN «Árbol de pan. 


TOPIA «Nombre de cada una de las tres piedras 
que entran en la composición del fogón en la co¬ 
cina campesina. En Falcón se emplea con el mis¬ 
mo significado la palabra disey. quizás de origen 
caquetío. 

TOPINAMBUR Helianthus tuberosus. «Planta 
compuesta que produce unos tubérculos comes¬ 
tibles. semejantes a las batatas. 

TOPIRO «Cocona. 

TOPOCHO Musa acuminata. triploide con do¬ 
minancia de Musa batbisiana. «Variedad de cam¬ 
bur. de fruto con tres aristas, y más pequeño que 
el plátano. 

TOPORO «Recipiente hecho con el fruto del 
totumo o del coco cortado horizontalmente. «Re¬ 
cipiente para beber en forma de copa, hecho con 
una totuma. 

TOPOTOPO Physalis spp. «Hierbas solanáceas 
con los frutos envueltos en el cáliz y comestibles. 
Sin. Uchuba. 

TORCO Croton malambo. «Arbol pequeño de la 
familia de las Euforbiáceas, de hojas oblongas 
festoneadas, flores agrupadas en racimos alarga¬ 
dos y fruto oviforme y piloso. Crece en las costas 
marinas. La corteza del tronco es medicinal. «Be¬ 
bida medicinal o embriagante obtenida de la ma- 
ceración de la corteza de este árbol en vino, 
aguardiente u otro líquido. 

TORITO Lactophrys tricornis. «Pez marino de 
la familia Ostraciidae. que mide de 25 a 30 cm de 
largo. Es de color pardusco con manchas azuladas 
o verdosas y cuerpo cubierto de placas óseas: po¬ 
see una espina en la parte frontal de cada ojo. pa¬ 
recida a un cuerno. Habita en aguas limpias de la 
isla de Margarita y Cubagua. Es comestible y su 
hígado es muy apetecido. «Plato a base de criadi¬ 
llas de toro. 

Tornasol «Girasol. 

TORNEAR «Decorar un alimento, especial¬ 
mente hortalizas, para realzar su presentación en 
la mesa, dándole una forma escultural. 
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TORNILLITO * TORTA DE COCO 


TORNILLITO *Murabí. 

TORO Ros taurus tipicus. * Mamífero rumiante 
doméstico de la clase Ungulados, artiodáctilo. 
empleado como animal de carga y transporte, y 
como fuente productiva de carne, leche y pieles. 
La hembra del toro se llama vaca: el toro castrado, 
buey, y. según la edad, becerro, ternero, novillo y 
torete a la cría. 

Toronja * Pomelo. 

TORONJIL Melissa officinalis. *Planta labiada 
de tallos rectos, hojas arrugadas y olorosas, flores 
blancas y fruto capsular. De las hojas se hace una 
infusión digestiva. 

TORRAR *Tostar al fuego. 

TORREFACCIÓN ♦Tostadura especialmente de 
algunos productos como el café. 

TORREJA ♦Golosina hecha de una masa de ha¬ 
rina. huevos, mantequilla y sal, que se corta en lá¬ 
minas irregulares, se fríe y se espolvorea con azú¬ 
car. * Rebanada de pan empapada en leche o vino, 
rebozada en huevo, frita y endulzada luego con 
almíbar o azúcar. 

TORRIJA *Postre español muy popular, espe¬ 
cialmente en Castilla, que consiste en una siniple 
rebanada de pan empapada en leche, a veces en 
vino, que se reboza en huevo batido y se fríe en 
aceite. Una vez frita, se suele cubrir con almíbar, 
o bien se espolvorea con azúcar. 

TORROTO Genyatremus luteus. *Pcz marino, 
abundante en el delta del Orinoco, en el golfo de 
Paria y en las aguas saladas del lago de Maracai- 
bo. De color gris plateado dorsalmente y blanco 
plateado ventral mente. Es comestible y tiene cier¬ 
ta importancia económica. 

TORTA * Postre, generalmente de forma redon¬ 
da, hecho a base de harina, leche, huevos y azú¬ 
car; de consistencia cremosa o esponjosa y que se 
rellena o se cubre con alguna crema. Sin. Tarta. 
♦Galleta de yuca, con un espesor máximo de 5 
mm y diámetro de 90 cm. ♦Subproducto que se 
obtiene principalmente de semillas de oleagino¬ 


sas y de frutos diversos procesados para utilizar 
su aceite en la alimentación humana y animal. 
I^as tortas, llamadas también pastas, se usan en la 
alimentación animal como una importante fuente 
de proteínas. Entre ellas, destacan las tortas de 
soya, algodón, ajonjolí, cacahuate o maní. coco, 
girasol, linaza, etc. 

TORTA BEJARANA ♦Torta caraqueña de ori¬ 
gen colonial, creada por las hermanas Bejarano, 
reposteras de fama, que se prepara con plátanos 
horneados molidos, queso blanco y bizcochos de 
manteca rallados o harina de pan de homo. Todo 
esto se mezcla con melado de papelón, se aliña 
con semillas de ajonjolí y especias, y se hornea. 
Para servir se corta en cuadraos. 

TORTA BORRACHA *La que una vez prepara¬ 
do y cocido el bizcocho, se corta y se impregnan 
los trozos con almíbar y vino. 

TORTA BURRERA ♦La que se prepara con ha¬ 
rina, papelón, leche, huevos y especias, y se cubre 
con semillas de ajonjolí. 

TORTA CARAQUEÑA ♦Torta ya olvidada, pero 
muy conocida a finales del siglo XIX y principios 
del xx. Se componía de azúcar, clavos de especia, 
canela, almendras, huevos, vino de Málaga o Ma¬ 
llorca. leche, mantequilla y plátano maduro moli¬ 
do. ♦La que se prepara con plátanos molidos, azú¬ 
car. queso blanco, mantequilla, canela, vino, pa¬ 
sas, almendras, clavos de especia, leche y huevos. 

TORTA DE ALMIDÓN +La que se hace a base 
de huevos batidos, azúcar y almidón, en un molde 
previamente engrasado con manteca y se hornea. 

TORTA DE CASABE *La que se hace a partir 
de una mezcla de manteca, mantequilla, azúcar, 
yemas desleídas, claras a punto de suspiro, casa¬ 
be, queso, anís, ajonjolí y canela. +La que se hace 
a partir de una mezcla de casabe tostado y molido, 
huevos batidos, mantequilla, canela molida, vino 
dulce y papelón raspado. 

TORTA DE COCO ♦La que se hace con man¬ 
tequilla, azúcar, claras a punto de suspiro, yemas 
batidas, harina de trigo, polvo de hornear, leche de 
vaca, leche de coco y coco rallado. 
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TORTA DE COCO Y MANTEQUILLA * TORTUGUILLO GUAYANÉS 




Torta de coco y mantequilla *La 

que se hace con mantequilla, coco rallado, harina 
de trigo, polvo de hornear, azúcar, huevos batidos 
y leche. 

TORTA DE MAÍZ *La que se hace con masa de 
maíz molido, huevos, leche, azúcar, pasas y ralla¬ 
dura de cáscara de limón. 

TORTA DE OBISPO *La que se hace a base de 
huevos, azúcar, leche, vino, queso y bizcochuelo. 

TORTA MELOSA *La que se prepara con azú¬ 
car, huevos, leche, bizcochos y queso rallados, y 
harina de trigo. 

TORTERA ♦Persona que hace tortas. ♦Reci¬ 
piente para homear/guardar tortas. 

TORTILLA ♦Fritada de huevos batidos, en figu¬ 
ra redonda o alargada, en la cual se incluye a 
veces algún otro ingrediente. +En México y Amé¬ 
rica Central, torta muy delgada de harina de maíz 
tratada con agua de cal. 

TORTILLA CHARERA ♦Preparación culinaria 
del medio rural de Cumaná. a base de plátanos 
pasados, chorizos secos desmenuzados y huevos 
batidos, frito todo en aceite o manteca a fuego 
lento. 

TORTILLA DE CAZÓN ♦La que se hace con el 
cazón sancochado, tomate, cebolla, ajo. curry y 
huevos. 

TORTILLA DE ERIZOS *La que se hace con 
erizos de mar. cebolla, huevos, sal y pimienta, 
típica del estado Nueva Esparta. 

TÓRTOLA ♦Nombre genérico de palomas per¬ 
tenecientes a varias especies, entre ellas Colum¬ 
bina pas.se riña. Columbina talpacoti y Colum¬ 
bina minuta . 

TORTOLITO ♦Zorrocloco. 

TORTUGA *Orden de los quelonios con unas 
200 especies. Son animales lentos, de forma oval, 
más o menos deprimidos y con una coraza óseo- 
cómea. compuesta de un peto y un espaldar. Sus 
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huevos, duros o de cascarón apergaminado, son 
enterrados en la arena, donde son incubados por 
el sol. Su carne y huevos son muy estimados. 

TORTUGA ARRAU Podocnemis expansa. 
♦Quelonio fluvial de la familia de las Pelome- 
dusas. que mide ha>ta I m de largo, de color ma¬ 
rrón verdoso con manchas oscuras por arriba y 
amarillo por debajo. Su carne y sus huevos son 
comestibles. Habita en el rio Orinoco. 

TORTUGA CABEZONA Phrynops zuliae. 
♦Quelonio provisto de una cabeza grande, habita 
en pantanos a orillas del lago de Maracaibo. 

TORTUGA CASPI Duguetia ocio rata. ♦Árbol 
perteneciente a las Anonáceas. con ramitas cu¬ 
biertas de escamas doradas, semejantes a las esca¬ 
mas de una tortuga. «Fruto de este árbol, sincarpo 
leñoso esférico, cuya pulpa, de sabor muy par¬ 
ticular. es comestible. 

TORTUGA CARDÓN Carena carena. ♦Que¬ 
lonio marino de 1.2 m de largo. 200 kg de peso y 
carapacho rojizo-marrón. 

TORTUGA DE CAREY Eretmochelys imbrí¬ 
cala. ♦Quelonio marino que mide hasta 1.5 m de 
largo, de coraza acorazonada de color marrón con 
manchas claras y oscuras, cubierto de placas su¬ 
perpuestas. De su coraza se extrae una materia 
córnea, el carey, usado para hacer peines y espue¬ 
las artificiales de gallos de riña, entre otros obje¬ 
tos. Sin. Parape. 

TORTUGA LORA Lepidochelys olivácea. 
♦Quelonio marino de unos 70 cm de largo. 50 kg 
de peso y carapacho verde oliva. 

TORTUGA VERDE Chelonia mydas. ♦Quelo¬ 
nio marino que mide cerca de 1 m de largo y pesa 
hasta 300 kg. Su caparazón está formado por 
placas lisas, muy unidas, de color verde oliva o 
marrón con manchas amarillas. Habita en el mar 
Caribe y desova en Isla de Aves. Su carne y sus 
huevos son muy estimados. 

TORTUGUILLO GUAYANÉS ♦Plato a base de 
tortugas acabadas de nacer. Se le desprende la 
carne del caparazón, se le añade sal y aliños y se 











TOSTADA * TRAGANAVI 


vuelve a depositar en aquél. Se cubre con huevo 
batido, se cocina en caldero. Los carapachos 
blandos se deshacen entre los dientes. Se prepara 
en los meses de febrero y marzo, cuando las tortu¬ 
gas salen a desovar en las playas del Orinoco. 

TOSTADA * Rebanada de pan, generalmente 
pan de molde, tostada al horno o en un tostador 
eléctrico, que se suele servir en el desayuno para 
untar con mantequilla o mermelada. * Arepa re¬ 
llena con queso, carne, jamón, etc. * Arepa que. 
después de cocida, se fríe. 

TOSTADAS * Anteriormente eran arepas del día 
anterior, que se abrían con un cuchillo mojado, se 
rellenaban con queso blanco rallado y se untaban 
con mantequilla. Se humedecían con un paño li¬ 
geramente mojado y se ponían a tostar al calor de 
un anafre con brasas. Eran crujientes al morder¬ 
las. En la actualidad son arepas recién hechas re¬ 
llenas con carne mechada, queso, pollo o algún 
otro ingrediente. 

TOSTADOR «Artefacto para tostar pan u otra 
cosa. sm. Tostadora. 

Tostadora «Tostador. 

TOSTAR «Calentar una cosa de modo que len¬ 
tamente se vaya desecando, sin quemarse, hasta 
que tome color. 

TOSTÓN «Rebanada de plátano verde aplas¬ 
tada, de forma redonda o alargada, que se sala, se 
sazona a veces con ajo, y se fríe. Sin. Patacón. Tro¬ 
pezón. «Cochinillo asado. «Pedazo de pan tos¬ 
tado empapado en aceite. «Garbanzo tostado. 
«Cosa demasiado tostada. 

TOT-FAIT «Bizcocho que se suele tomar con 
el té. 

TOTUMA «Envase que. a modo de escudilla, se 
hace del fruto del totumo (Crescentia cujeie). 
«Fruto del totumo o taparo, globoso y oviforme, 
de 10 a 25 cm de diámetro y pericarpio duro. 

TOTUMO Crescentia alta; C. cajete. «Árbol 
pequeño de la familia de las Bignoniáceas. de 
hojas lanceoladas y flores solitarias de corola 


acampanada, de color amarillento-blanco con los 
nervios rojizos o púrpura. «Fruto de este árbol, 
grande, globoso y oviforme de hasta 25 cm de diá¬ 
metro y con el pericarpio duro, que se emplea 
para fabricar diversos recipientes, para ser usados 
como ajiceros o para beber agua o café. Sin. Güire. 
Taparo. 

TOURNEDÓ «Toumedos. 

TOURNEDOS «Pieza de carne que se saca de 
los extremos del lomito. Sin. Toumedó. 

Toxicidad «Calidad de tóxico. 

TÓXICO «Sustancia cuya ingestión da lugar a 
fenómenos perjudiciales para el organismo. En 
los casos extremos la intoxicación provoca la 
muerte, pero generalmente las consecuencias son 
menos graves y los trastornos aparecen después 
de un período más o menos prolongado. 

TOXINA «Sustancia elaborada por cualquier 
agente patógeno capaz de causar efectos nocivos 
en el organismo. 

TRABAJAR «Manipular una masa hasta lograr 
la consistencia y homogeneidad deseadas, o remo¬ 
ver una salsa hasta dejarla bien trabada y a punto. 

TRABAR «Espesar o dar mayor consistencia a 
un líquido o a una masa. «Unir, espesar, ligar una 
salsa, evitando que se separen o corten los ingre¬ 
dientes. Las harinas y las féculas son los ingre¬ 
dientes más utilizados para obtener este efecto. 

TRABAZÓN «Espesor o consistencia que se da 
a un líquido o masa. 

TRAGADERO «Faringe. «Boca, abertura o agu¬ 
jero que traga o sorbe una cosa. 

TRAGALDABAS «Persona que come mucho o 
es muy tragona. 

TRAGANAVI Opistognathus macrognathus. 
«Pez marino de unos 15 cm de largo y unos 50 g 
de peso: de color pardo amarillento con algunas lí¬ 
neas más oscuras que circundan las áreas internas 
más claras. Habita en fondos muy someros en á- 
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TRAGAR * TRILLA 


reas de aguas claras, inclusive en menos de 1 m de 
profundidad. Abundante en aguas inmediatas a la 
isla de Cubagua y en la bahía de Mochima (Sucre). 

TRAGAR *Hacer pasar alguna cosa por el tra¬ 
gadero. *Comer mucho. 

TRAGO «Copa o vaso de bebida alcohólica. 
* Porción de líquido que se bebe de una vez. Sin. 
Bocanada. 

TRAGÓN/ONA *Que traga, que come mucho. 

TRAÍNA *Red grande para pescar sardinas. 

TRANSVASAR ★Trasegar, mudar un líquido de 
una vasija a otra. Sin. Trasvasar. 

TRAPICHE ★Edificio donde se halla el trapiche 
o molino de la caña de azúcar y donde se procesa 
esta para hacer papelón, azúcar, etc. ★Molino de 
la caña de azúcar para extraerle el jugo. 

TRASCOCINA «Pieza detrás de la cocina y 
para desahogo de ella. 

TRASEGAR «Mudar un líquido de una vasija a 
otra. 

TRASMALLO ★Arte de pesca formado por va¬ 
nas redes superpuestas. 

TRASTE «Cualquier mueble u utensilio de la 
casa. «Sección de carne de res. «Vaso pequeño 
con el que prueban el vino los catadores. 

TRASVASAR «Transvasar. 

TRASVERTER «Rebajar el líquido de un reci¬ 
piente de modo que se vierta por los bordes. 

Tratamiento de agua * Serie de opera¬ 
ciones que tienen por objeto provocar los cambios 
lisíeos, químicos y biológicos que conviertan el 
agua en agua potable. 

TREBALLA «Salsa blanca a base de almendras, 
ajo. pan. huevos, especias, azúcar y canela. 
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TREBE «Aro de hierro con tres patas que se usa 
para poner los recipientes al fuego. Sm. Trebede. 

TREBEDE «Trebe. 

TREN «Red grande y rectangular utilizada para 
la pesca colectiva en aguas poco profundas. 
★Conjunto constituido por el equipo, las embar¬ 
caciones y la tripulación que pesca con esta red u 
otras redes grandes. ★Horno utilizado para coci¬ 
nar chimó. 

TREN DE RALLANZA «Sitio donde se proce¬ 
sa la yuca para elaborar el casabe. 

TRES EN UNO «Bebida combinada hecha con 
jugos de naranja, zanahoria y remolacha. 

TRICLINIO «Comedor antiguo romano, for¬ 
mado por tres lechos de tres plazas, una mesa y un 
mostrador. 

TRIGLICÉRIDOS «Elementos fundamentales 
de las grasas, constituidos por una molécula de 
alcohol (glicerol) y tres ácidos grasos. «La forma 
principal como se presentan los lípidos en los 
alimentos y la forma de almacenar lípidos en teji¬ 
dos adiposos del cuerpo. 

TRIGO Triticuin aestiviun: T. duruni; T. vulga- 
re. «Planta gramínea, con espigas compuestas de 
cuatro o más carreras de granos sentados en la 
raspa, de los cuales, triturados, se saca la harina 
con la que se hace el pan. Su cultivo fue intro¬ 
ducido en Venezuela por los conquistadores espa¬ 
ñoles. Establecido inicialmente en los valles de 
Aragua y del Tuy. pasó luego a los Andes, en par¬ 
ticular a Merida. 

TRIGO CANDEAL «Variedad de trigo que da 
una harina muy blanca. 

Trigo SARRACENO Fugopyrum esculentum: 
F. sagittatum. «Cereal asiático, parecido al trigo, 
pero de granos grises con tonalidades negras. 

TRILLA «Lugar destinado a despojar de ^us en¬ 
volturas los granos de café, del trigo, de los gui¬ 
santes. etc. 











TRILLAR * TROM PEZON ES 


TRILLAR «Quebrantar la mies tendida en parva 
y separar el grano de la paja, con el pisoteo de las 
bestias y con el trillo o utilizando máquinas a pro¬ 
pósito. 

TRINCHANTE * Persona que trincha la vianda. 
* Instrumento con que se alianza lo que se va a 
trinchar. 

TRINCHAR *Partir en trozos la vianda para 
distribuirla a los comensales. *En Lara, cortar 
con el trinchete la carne que se está comiendo. 

TRINCHE «Tenedor. 

TRINCHETE «En Lara. cuchillo de mesa. 

TRIPA «Intestinos del animal, que se utilizan 
para la preparación de embutidos, sopas y gui¬ 
sados. 

TRIPLE COLADA «El maíz pilado remojado y 
molido, se mezclaba con agua y luego se pasaba 
por un lienzo fino para obtener la primera colada 
con la cual se elaboraba el majarete. El residuo se 
volvía a suspender en agua y se colaba en colador 
de hueco fino para obtener la segunda colada para 
elaborar la chicha. El residuo se suspendía de 
nuevo en agua, se usaba como tal o se colaba de 
nuevo (tercera colada), para elaborar el pan de po¬ 
bres o funche. 

TRIPLE SECO «Licor de 30 a 40°, a base de 
naranja. 

TRIPTÓFANO «Aminoácido esencial para el 
hombre y los monogástricos. Particularmente oxi¬ 
dable, se destruye por la acidez, los azúcares y los 
oxidantes (hierro, cobre, etc.), siendo estable en 
medio alcalino. Si la dieta contiene proteína sufi¬ 
ciente y triptófano en exceso para cubrir las nece¬ 
sidades proteicas, el triptófano en exceso se puede 
convertir en niacina. Sesenta (60) mg de triptóla- 
no equivalen a un (1) mg de niacina. 

TRIQUILÍN «En Lara, mezcla de las sobras de 
distintos licores que acostumbran darle en bares y 
tabernas a los que llegan pidiendo. 


TRIQUINA «Gusano nemátodo, cuyas larvas 
viven enquistadas en los músculos de algunos ani¬ 
males. como las ratas, que lo transmiten al cerdo, 
y éste al hombre mediante la ingestión de jamón, 
embutidos o carne infectados provenientes de di¬ 
cho animal. 

TRIQUINOSIS «Enfermedad parasitaria provo¬ 
cada por la invasión de las larvas de triquina que 
penetran en las fibras musculares y producen do¬ 
lores agudos. Esta enfermedad a veces es mortal 
cuando la larva se aloja en el cerebro o en los 
pulmones. 

TRITICALE «Cereal híbrido producido por el 
cruzamiento del trigo y del centeno. 

TRITURACIÓN «Acción de reducir a polvo o 
pasta una sustancia. 

TRITURADOR/RA «Que tritura. 

TRITURAR «Moler un alimento, reduciéndolo 
a partículas. «Quebrar una cosa dura. 

TROCEAR «Cortar un alimento en trozos, antes 
de cocerlo o unirlo a otros ingredientes. 

TRÓFICO/CA «Propio para nutrir. «Pertene¬ 
ciente o relativo a la nutrición de los tejidos. 

TROJ «Troja. 

TROJA «Armazón de cañas o de palos entreteji¬ 
dos. de forma y tamaño variables, que se coloca 
sobre estacas a modo de mesa para poner utensi¬ 
lios domésticos en las casas campesinas o para 
desecar granos, casabe, carnes, etc., o como parri¬ 
lla para asar carnes. «Piso de cañas o maderas que 
se construye bajo el caballete de las casas rústicas 
para almacenar granos, frutas, papelón, etc. «Co¬ 
bertizo para guardar frutas, especialmente cerea¬ 
les. «Caja de madera montada sobre palos que se 
usa para pequeños cultivos, especialmente de 
hortalizas y plantas ornamentales. Sin. Troj, Troje. 

TROJE «Troja. 

TROMPEZONES «Preparación de trompa de 
cerdo, frijoles y picadillo de plátano. 
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TRONCHAR * TUCHE 


TRONCHAR * Romper con violencia el tronco, 
tallos o ramas de un vegetal. 

TRONCHE «En Falcón. balde, cubo o tobo que 
se utiliza para transportar agua. «Lata querosene- 
ra. usada como depósito de agua o basura. ♦Infu¬ 
sión de café obtenida de las semillas del cafe¬ 
to silvestre. 

TRONCHO *Tallo de las hortalizas. 

TRONCO *Comida mediocre, a principios del 
siglo xx. «Tallo robusto de las plantas arbóreas. 

TROPEZÓN *Cada uno de los pedazos peque¬ 
ños de jamón o de otra vianda que se echa en cier¬ 
tos guisos que. de ordinario, se hacen sin ellos. 
♦Pedazo pequeño de jamón u otra vianda que se 
mezcla con las sopas. «Tostón. 

TRUCHA Salmo trutta: Trutta trutta: Oncho- 
rhynchus mykiss. «Pez salmónido de cuerpo fusi¬ 
forme, lleno de pintas, rojizas o negras, cabeza 
pequeña y cola con una pequeña escotadura. Hay 
variedades dulceacuícolas y marinas (más gran¬ 
des que las dulceacuícolas, que alcanzan hasta 80 
cm). Vive generalmente en aguas frías de monta¬ 
ña y de corriente rápida. La trucha, especie Arco 
iris, fue sembrada por iniciativa del MAC en los 
ríos merideños en 1936. Su explotación comercial 
se inició en 1959. 

TRUCHA ALPINA Salvelinus alpinus: Salmo 
alpinus. «Pez de unos 40 cm. Su vientre se pone 
rojo intenso en la época de su reproducción, y 
vive en lagos alpinos con aguas claras y frías. 

TRUCHA ARCO IRIS Onchorhynchus mykiss 
«Variedad de trucha norteamericana, caracteri¬ 
zada por su iridiscencia. Durante mucho tiempo 
lúe tenida como especie independiente (Saino 
irideus), pero, en realidad, pertenece al género 
Onchorhynchus. Introducida en el país, particu¬ 
larmente a los cursos de agua de los Andes por 
encima de los 1.500 msnm. en 1936. Su carne es 
muy estimada y es de gran consumo en restauran¬ 
tes criollos de la región andina. 

TRUCHA AHUMADA «Trucha salada por in¬ 
mersión en salmuera y posteriormente ahumada 
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en caliente con humos naturales de madera. 

TRUCHA ASALMONADA «Trucha alimenta¬ 
da con alimentos ricos en caroteno, para darle a 
su carne un color parecido a la del salmón. 

TRUCHA DE ARROYO Salve lina fon tina lis. 
«Trucha de río. 

TRUCHA DE MAR Diplectrum radíale. «Pez 
marino, de cuerpo comprimido, negruzco por el 
lomo, blanco por el vientre y carne rojiza. 

TRUCHICULTURA «Cultivo de las truchas. 

TRUENO «Carga explosiva que se usa para pes¬ 
car en ríos. 

TRUFA Tuher aestivum: T. melanosporam. 
«Hongo tuberáceo de olor agradable, color entre 
gris y negro y forma más o menos esférica. Vive 
parásito sobre raíces de encina, bajo tierra, y es 
comestible, muy apreciado y de alto precio. Para 
descubrirlo se usan perros amaestrados o cerdos. 

TRUFAR «Rellenar de trufas los manjares. 

TRUFAS «Bomboncitos de nata, chocolate y 
almendra, etc. 

TRUJAL «Prensa para las uvas o para la acei¬ 
tuna. «Molino de aceite. 

TUBA «Licor filipino obtenido por destilación 
del fruto de algunas palmeras como la ñipa (Ñipa 
fruticans ). 

TUBÉRCULO «Tallo o raíz subterránea que al¬ 
macena su alimento. Los tubérculos son órganos 
de propagación vegetativa que duran solamente 
un año, y que no dan lugar a los del año siguiente. 

TUCHE «Residuo que queda después de colar el 
café o que se asienta en un recipiente que ha con¬ 
tenido infusión de café o de cacao. «Residuo, de¬ 
secho de cualquier cosa. «Corteza seca de los gra¬ 
nos que se desprende al ventearlos. «Espuma que 
porta las impurezas de la melaza durante la coc¬ 
ción para fabricar el papelón, el azúcar, etc. Tam¬ 
bién le dicen cachaza. 










TUCUM * TURA 


TUCUM Astrocaryum jauari; A. rucuma; A. 
vulgare. * Palmera baja de tronco delgado y espi¬ 
nudo. El mesocarpo de su semilla es carnoso y 
comestible. El aceite del endospermo da una gra¬ 
sa firme. de gran calidad. 

TUCUPAY «Cassaripo. 

TüERCO Candía alba . «Arbol de las serranías 
de Lara. Corteza escabrosa, sin lisuras, de color 
rojo oscuro, muy aromática. Se usaba para aro¬ 
matizar el chocolate. 

TUÉTANO «Médula. sustancia grasa que se 
halla dentro de los huesos de algunos animales. 
Sin. Médula ósea. «Sustancia esponjosa del inte¬ 
rior de los troncos y tallos de algunos vegetales, 
sin. Tútano. 

TUFARADA «Olor vivo y penetrante que des¬ 
pide un alimento o guiso al ser elaborado. 

TUITA «Licor rumano de 35°. a base de ciruelas 
negras silvestres. 

TUMAME Pseudoplatystoma fasciatum. «Ba¬ 
gre de agua dulce caracterizado por el rayado 
negro y en paralelo sobre el dorso y los costados. 
Su dorso es gris, y el v ientre blanco. Su carne es 
excelente y de gran demanda. Se encuentra dis¬ 
perso en las cuencas del Orinoco. Amazonas. 
Magdalena y Guayana. 

TUMBO «Badea. 

TUNA Opuntia elatior. «Planta arbustiva o ar¬ 
borescente de la familia de las Cactáceas, de 
pencas oblongas, planas y espinosas y flores ama¬ 
rillas o rojas. El fruto de algunas especies es 
comestible, crece en zonas xerofíticas o en tierras 
áridas y calientes. «Fruto de esta planta, espinoso, 
oviforme o redondo, de color amarillo o rojo, de 
pulpa dulce y jugosa. Sin. Tuna mansa. 

TUNA BLANCA Opuntia caracasana. «La de 
penca de color verde pálido y flores amarillas. 
Crece en la región del Caribe. 

TUNA BRAVA Opuntia schumannii. «La de flo¬ 
res aman lias o anaranjadas rojizas de hasta 6 cm 


de largo y frutos purpúreos. Crece en las zonas 
xerofíticas de las costas. 

TUNA CABRERA Opuntia elatior. «La que al¬ 
canza hasta 5 m de altura, de flores de color ama¬ 
rillo oscuro con estrías rojas y fruto rojizo. Es 
común en las zonas xerofíticas de los estados Lara 
y Falcón. 

TUNA MANSA «Tuna. 

TUNA REAL Opuntiaficus-indica. «La de pen¬ 
cas gruesas, escasas espinas y fruto purpúreo o 
rojo, comestible. Crece en regiones xerofíticas. 

TUNCU YO Astrea sp. «Caracolito pequeño muy 
comido en la zona norte de la isla de Margarita. 

TUNGO «En Barinas, hallaquita hecha con ma¬ 
sa de maíz, envuelta en las brácteas de la mazorca 
y luego sancochada. En Caracas lo llaman pan de 
hallaquita. «En Oriente y los Llanos, se llama 
bollo. «Cochino gordo y pequeño. 

TUNJA «Panecillo hecho con una masa a base de 
harina de trigo y melado de papelón, a la que se le 
agrega clavos de especia, huevos, mantequilla, vai¬ 
nilla, jengibre y bicarbonato de sodio. Es un dulce 
esponjoso y se presenta en trozos romboidales. 

TUPI «Queso catalán, de leche de oveja, de pas¬ 
ta mantecosa y fuerte aroma y sabor. 

TUPIR «Apretar mucho una cosa cerrando sus 
intersticios. «Hartarse de comida o bebida. 

TÚPIRO «Arbusto, con tallo espinoso, silvestre, 
frecuente en el estado Amazonas. «Fruto de este 
arbusto, con cáscara dura y de color amarillo en 
su madurez, similar en forma y tamaño a una 
manzana. De sabor agridulce. Para su consumo 
se pela, y se mezcla con agua y azúcar para pre¬ 
parar jugos. o se corta en lajas para serv irlo como 
ensalada. 

TURA «Nombre que se le da a la espiga feme¬ 
nina del maíz cuando los granos están inmaduros. 
«Mazorca de maíz sin madurar. s»n. Chunaure, 
Jojoto. 
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TUR AGUA * TYROSEMIOFILIA 


TURAGUA «Manirotc. 

TURBANTE «Preparación culinaria en forma 
de círculo o anillo, que se rellena en el centro. 

TURBIDEZ *Oscuridad causada en un líquido 
por la presencia de material suspendido íinamente 
dividido. 

TURGENCIA «Resultante de la afluencia de 
agua a una célula o a un órgano, confiriéndole una 
cierta rigidez. Las frutas y verduras frescas son 
turgentes, lo que les da una consistencia íirme, de¬ 
seada por los consumidores. 

TURIAR *En el estado Faltón, planta de maíz 
cuando está produciendo las inflorescencias fe¬ 
meninas o turas. 

TURIÓN *Yema que nace de un tallo subterrá¬ 
neo. como sucede con los espárragos. 

TURMA *Papa en Mérida. *Testículo o cria¬ 
dilla. 

TURMADA *Plato tachirense, que consiste en 
un pastel con capas de pan molido, queso blanco, 
carne de cochino y otros ingredientes. 

TURNEDÓ *Toumedos. 

TURPIAL *En Lara y Falcón. cocuy o mezcla 
de bebidas alcohólicas muy fuertes. 

TURRÓN «Producto de confitería, que consiste 
en una masa dulce de almendras y avellanas o 
nueces, tostadas y mezcladas con azúcar o miel y 
otros ingredientes. Es típico de la Navidad espa¬ 
ñola y tiene muchas variantes regionales: puede 
venir en barras, panes y tortas, y puede ser duro 
o blando. «Golosina elaborada a base de un mela¬ 
do grueso de papelón al que se le añade semillas 
de anís. 

TURRÓN CRUDO «En Oriente, turrón prepa¬ 
rado con coco seco rallado mezclado con papelón 
o azúcar. 
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TURRÓN DE ALMENDRAS «Golosina hecha 
a base de una pasta formada por almendras pela¬ 
das y cortadas en trocitos. azúcar y agua. 

TURRÓN DE MANI «Golosina hecha a base de 
un almíbar preparado con leche, azúcar y miel de 
abeja. Alcanzado el punto en el que el almíbar se 
pega al tomarlo entre los dedos, se va agregando 
el maní finamente molido revuelto con harina de 
trigo. 

TURRÓN DE QUESO «Golosina hecha a base 
de un melado de papelón blanco al que se le aña¬ 
de semillas de anís. Alcanzado el punto, se añade 
queso blanco desmoronado, revolviendo y mante¬ 
niéndolo en el fuego hasta que la pasta deje ver el 
fondo de la paila. 

TUSA «Mazorca desgranada de maíz, empleada 
con diversos propósitos: entre otros, el de com¬ 
bustible o brasa para cocinar, o tapa en vez de 
corcho. 

TÚTANO «Tuétano 

TUTTI FRUTTI «Helado que se hace con 
varias frutas. «Postre que asocia los perfumes de 
varias frutas o de frutas mezcladas. 

TUTUEL Leptotila rufaxilla: Leptotila veneau- 
x i. «Ave. de carne comestible. 

TUTUMA «Totuma 

TVAROG «En la cocina rusa, mezcla para relle¬ 
nar pastel itos. hecha a base de queso blanco sua¬ 
ve. mantequilla o crema agria: y huevos batidos, 
generalmente sazonada con sal y pimienta. 

TYBO «Queso de leche de vaca, de pasta firme, 
con pocos agujeros, y de sabor suave. 

TYPICA «Cultivar de café arábica, de porte alto, 
tradicional en América. Se conoce también como 
“criollo". 

TYROSEMIOFILIA ^Persona amante de colec¬ 
cionar etiquetas y embalajes de productos ali¬ 
mentarios. tales como quesos, vinos, cervezas y 
licores diversos. La palabra deriva del griego 














TZIMBALO 


‘‘turos" (queso); de “semmeion" (marca), y de 
“philein” (amor), y fue aplicada originalmente a 
los coleccionistas de etiquetas de quesos, para 
luego extenderse a otros productos. 

TZIMBALO Solanum caripense. *Planta que 
crece en los páramos. *Fruto de esta planta, que 
se consume en crudo, pero su consumo excesivo 
puede provocar trastornos perceptuales y motores 
por sus propiedades narcóticas. 
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UVA 


líAMPI * URBÍA 



UAMPI Clausena consium. ♦Árbol bajo, origi¬ 
nario de la China. * Fruto de este árbol, esfe'rico 
o elíptico, amarillo verdoso, de sabor ácido, co¬ 
mestible. 

UaSSI *Manaca. 

ÜBOS *Árbol alto de la Amazonia. *Fruto de 
este árbol, con un breve mesocarpio, que se come 
crudo y tiene un sabor ácido. 

UBRE *Teta de las hembras de los mamíferos. 

UCHUBA «Topotopo. 

UCUQUI Pouteria ucuqui. « Árbol sapotáceo. 
♦Fruto de esta planta, amarillo, ovoide, con pulpa 
rojiza, que se come crudo o cocinado. 

UGI *En Kenya, atol de maíz fermentado. 

UHT ♦Véase esterilización, uperización. 

ULLOA «Queso gallego, de leche de vaca, blan¬ 
do o semiduro. 

ÜLLUCO ♦Ruba. 

ULPO «En Chile, bebida o mazamorra de harina 
tostada, con agua fría y, a veces, con azúcar. 

ULTRACONGELACIÓN ♦Operación consis¬ 
tente en llevar y mantener un producto a -40 °C. 
En este estado se asegura una prolongada estabili¬ 
dad de los alimentos. 

ULTRAFILTRACIÓN ♦Procedimiento utiliza¬ 
do para separar las proteínas de la leche o del lac- 
tosuero de los demás constituyentes no grasos, 
gracias al empleo de una membrana con unos 
poros muy pequeños. 

ULTRAMARINO/NA ♦Dícese de los géneros o 
comestibles traídos de allende el mar. y en general 
de los comestibles que se pueden conservar sin 
que se alteren fácilmente. 

UMKOKOLO ♦Kei. 

UNCUCHA ♦Ocumo. 


UNGURAHUI Jessenia batana. «Palmera ama¬ 
zónica. elevada. «Fruto de esta palmera, drupa 
ovoide, de color negro violáceo, con pulpa acei¬ 
tosa. con la cual los indígenas hacen una masa, al 
mezclarla con agua y azúcar, que se come y es 
muy nutritiva. Sin. Bobei. Seje. 

UNIDAD TÉRMICA BRITÁNICA «Se abrevia 
BTU. Cantidad de calor absorbido por una libra 
peso) de agua durante un incremento de tem¬ 
peratura de 1 grado Fahrenheit. Se emplea mucho 
en Estados Unidos y Reino Unido, pero el Julio 
está ganando mucho terreno en ambos países por 
necesidades de unificación internacional a través 
del Sistema Internacional de Unidades. 

UNIFORMAR «Dar la misma forma a dos o 
más cosas. 

UNIR «Mezclar, trabar, incorporar algunas co¬ 
sas entre sí. «Atar, juntar, ligar, enlazar una cosa 
con otra. 

UNIVALVO/VA «Dícese de la concha de una 
sola pieza. «Aplícase al molusco que tiene con¬ 
cha de esta clase. «Dícese del fruto cuya cáscara o 
envoltura sólo tiene una sutura. 

UNTAR «Engrasar un molde para evitar que al 
cocer en él los alimentos, éstos se peguen a sus 
paredes. «Incorporar al pan mantequilla u otro 
acompañamiento. 

UNTO «Materia grasa a propósito para untar. 

UNTUOSO/SA «Graso y pegajoso. 

UPERIZACIÓN «Sistema de esterilización de 
la leche en flujo continuo, a 140-150 °C en un lap¬ 
so de 1 a 3 segundos y enfriada rápidamente. A la 
leche sometida a este procedimiento se le conoce 
comercial mente como leche U.H.T. 

ÜRBASA «Variante del queso vasco Idiazabal. 
hecho en Navarra, de pasta firme y sabor algo 
picante. 

URBÍA «Variante del queso vasco Idiazabal. 















ÚRICO. ÁCIDO * UYAMA 


ÚRICO, ÁCIDO *Compuesto nitrogenado com¬ 
plejo. producto de la descomposición de proteí¬ 
nas y ácidos nucleicos, casi insoluble en agua. Es 
el producto de excreción del metabolismo nitro¬ 
genado de los animales uricotélicos (aves, insec¬ 
tos, caracoles terrestres y la mayoría de los rep¬ 
tiles) y. en pequeñas cantidades, por otros anima¬ 
les. * Ácido cristalizable que se encuentra en la 
orina de los humanos. Su exceso en la sangre oca¬ 
siona patologías como la gota. 

UROGALLO *Gallinácca de plumaje pardo y 
negruzco, de carne fina, aromática, muy estimada. 

URUCÚ *Onoto. 

URUPAGUA Metteniusa nucífera; Aveledoa nu¬ 
cífera. * Árbol de flores blancas y hojas ovaladas, 
que crece en la cordillera de la Costa. * Fruto de 
esta planta, drupa en forma de nuez, de color os¬ 
curo. con una sola semilla. Se consume cocida y 
se le atribuye gran valor nutritivo. Tiene sabor 
amargo y es rica en hidratos de carbono; se consu¬ 
me en el estado Falcón como una especie de pan. 

Utensilios de cocina *objctos manua¬ 
les de uso frecuente en la cocina. Entre ellos figu¬ 
ran: taza de medir, cucharas de medir, pesa de co¬ 
cina o balanza, ollas y sartenes, agarraderas de 
ollas y sartenes, cucharas de madera, cucharas de 
medir, cuchara perforada, cuchillos diversos, chai¬ 
ra, tabla para cortar, tenedor de cocina, paleta de 
goma o espátula, rallo, rodillo, colador, brocha de 
cocina, molde rectangular, molde redondo con 
hueco central, molde de ponqués y ponquecitos, 
pelapapas, destapadores, etc. 

UVA *Fruto de la vid; baya redonda y jugosa. 

UVA DE MAR *Uva de playa. 

UVA DE PLAYA Coceo loba uvifera. *De la fa¬ 
milia de las Poligonáceas, de hojas coriáceas aco¬ 
razonadas o redondeadas e inflorescencia en ra¬ 
cimos o espigas; crece en tierras cálidas. Mide 
hasta 8 m de altura. *Fruto de este árbol, baya 
violácea, comestible, de unos 2 cm de diámetro, 
de sabor ligeramente ácido, que crece en las cos¬ 
tas del Caribe, muy cerca del mar. sin. Uva de mar. 
Uvero de playa. 


UVA ESPINA Ribes grossularia. *Planta cuyo 
fruto es una baya comestible. 

UVALHA Eugenia uval ha. ^Arbusto de hojas 
angostas y oblongas muy aromáticas. * Fruto de 
este arbusto, esférico, amarillo, con pulpa de sa¬ 
bor ácido y aromática, que se usa para refrescos. 

UVAS PASAS *Producto preparado con uvas 
secas sanas de variedades ajustadas a las caracte¬ 
rísticas de Vitis vinifera . con exclusión de las 
pasas de Corinto. El producto se presenta con 
pepitas o sin pepitas. 

UVATE *Conserva de uvas, cocidas con el 
mosto. 

UVERO DE PLAYA *Uva de playa. 

U VILLA Pourotna cecropi ifolia. * Árbol de las 
selvas húmedas y bajas. *Fruto de este árbol, elip¬ 
soidal. de pericarpio violáceo y carnoso, con pul¬ 
pa amarillenta agridulce. 

UVITA *En Oriente, pesjua. 

UYAMA * Auyama. 
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VACA * VALOR ENERGÉTICO DE LOS ALIMENTOS 


VACA Bos tan rus. * Hembra del toro. Su carne se 
emplea como alimento, y es de color rojo, cubier¬ 
ta de grasa blanco-amarillenta. 

VACA CARGADA *Vaca preñada. 

VACA HORRA *Vaca estéril. 

VACA LECHERA *Vaca especializada en la 
producción de leche. 

VACA MACHORRA *Vaca con caracteres se¬ 
xuales secundarios con tendencia a la masculi- 
nización. 

VACHERÍN *Postre a base de coronas de me¬ 
rengues montados sobre bizcochos. *Tipo de 
queso franco-suizo, de leche de vaca y de pasta 
blanda. 

VACIADOR *Utensilio para cortar en forma 
decorativa bolitas de melón, patilla, papa. etc. 

VACUNO *Bovino. subfamilia perteneciente al 
orden de los Artiodáctilos. con más de 50 géneros 
y 200 especies. Son animales corpulentos y fuer¬ 
tes. rumiantes, con cuernos cunados hacia atrás o 
hacia adelante y arriba, el hocico ancho, grande y 
desnudo. Las hembras tienen ubres, con cuatro 
pezones. Su domesticación se desarrolló en el 
Paleolítico. 

VAINA *Cáscara tierna y larga que encierra las 
semillas de algunas plantas. 

VAINILLA Vanilla plan ifolia: V. fraguas. 

Planta trepadora perteneciente a la familia de las 
Orquídeas. De ella se obtiene la vainilla, famosa 
por sus propiedades aromáticas de gran uso en la 
confitería, preparación de helados y perf umes. De 
origen americano, se cultiva comercialmente en 
Madagascar y Reunión. De sus frutos en forma de 
cápsula, de unos 12 cm de largo, se obtiene la 
vainilla. Al dejar los frutos en la planta, se forman 
en su superficie gotas de bálsamo de vainilla. Los 
frutos se benefician laboriosamente para promo¬ 
ver en ellos la formación de vainillina y otros 
compuestos que no se hallan en la fruta fresca, y 
que son los que le dan el valor comercial al pro¬ 
ducto. Últimamente el producto natural (la vai¬ 


nilla) ha sido reemplazado por otro sintético, cuya 
utilización ha sido limitada por las regulaciones 
sanitarias en vigor en algunos países. 

VAINILLINA * Principio aromático de las cás¬ 
caras de la vainilla. 

Vainillón Vanilla pompona. * Planta trepa¬ 
dora orquidiácea de la que se obtiene un extracto 
saborizante. 

VAINITAS Phaseolus vulgar is. * Judías verdes 
o tiernas. * Legumbre verde de la caraota. * Habi¬ 
chuelas tiernas conservadas dentro de su vaina. 

VAJILLA *Conjunto de vasijas (platos, fuentes, 
vasos, tazas, jarras, etc.) empleadas para el servi¬ 
cio de la mesa. 

VALENTÓN Brachyplatysloma vaillanti; B. 
filamentosum. *Pez fluvial de más de 2 m de lon¬ 
gitud y 160 kg de peso. Especie de bagre, caracte¬ 
rizado por tener una piel sin escamas, gran nú¬ 
mero de dientes diminutos, aletas adiposas más 
o menos táctiles y las espinas de las aletas dor¬ 
sal y pectoral bien desarrolladas. Frecuente en 
la cuenca del Orinoco. De carne comestible, muy 
apreciada. 

VALOR BIOLÓGICO * Medida de la calidad de 
una proteína desde el punto de vista nutricional. 
La proteína del huevo tiene un valor biológico de 
100. es decir 100# de la proteína del huevo absor¬ 
bida es retenida por el cuerpo. La proteína del 
maíz tiene un valor biológico de 60: la de la leche, 
de 85: la de la carne. 75: la del pan. 50. etc. 

Valor calórico de los alimentos 

*Valor energético de los alimentos. 

Valor energético de los alimen¬ 
tos. *La energía contenida en un alimento se 
puede determinar utilizando el calorímetro de 
bomba. El alimento se quema dentro de una cá¬ 
mara rodeado de agua. La combustión del alimen¬ 
to genera calor, elevando la temperatura del agua. 

A partir del incremento de temperatura del agua 
se calcula la cantidad de energía en el alimento. 
La energía de los alimentos medida utilizando el 
calorímetro de bomba es mayor que la obtenida 















VALVA * VENTA 
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por el cuerpo, ya que el alimento no se digiere 
completamente, ni todos los nutrientes que con¬ 
tiene son absorbidos por el cuerpo. Después de 
ajustar estas pérdidas, se estima que cada gramo 
de proteína o de carbohidratos provee 4 kilocalo- 
rías de energía utilizable: la grasa, fuente concen- | 
irada de energía, provee 9 ki loca lorias por gramo, 
y el alcohol provee 7 ki loca lonas por gramo. Las 
vitaminas, los minerales y el agua, si bien son 
nutrientes esenciales, no son fuente de energía. 

VALVA *Concha de un molusco o cada una de 
las partes completas de la concha de un molusco 
bivalvo. *Segmentode un fruto dehiscente. 

VÁNDERMINT *Licor holandés de 30°, a base 

de chocolate. 

i 

VANIDADES *Postre que consiste en copos de 
albúmina redondos en una crema de amarilla de 
huevo, leche y sirope con vainilla. Sin. Huevos del 
príncipe. 

VAPOR. COCCIÓN AL *Forma de cocer los 
alimentos sin ponerlos directamente sobre el fue- I 
go. colocándolos sobre una rejilla o parrilla, den¬ 
tro de un recipiente en cuyo fondo hierve el agua. 

VAPORIZAR «Convertir en vapor. 

VAQUILLA *Temera de año y medio a dos 
años. 

VAQUITA Strombus pugilis. ★ Animal marino 
invertebrado, abundante en la parte sur de la isla 
de Margarita. 

VASERA «Caja o funda en la que se guardan los 

I vasos. 

VASIJA * Recipiente rectangular de hojalata con 
bordes de 3 cm de alto utilizado para cocer dulces 
y panes pequeños. ★Toda pieza cóncava que se 
emplea para contener líquidos u otras cosas. 

VASO * Pieza cóncava, de mayor o menor tama¬ 
ño, capaz de contener alguna cosa. ★Recipiente 
de metal, vidrio u otra materia, por lo común de 
forma cilindrica, que sirve para beber. ★Cantidad 
de líquido que cabe en él. 


VASO DE CASQUILLO * Vaso muy popular en 
Caracas a principios del siglo xx, de procedencia 
estadounidense. Llevaba grabado en el fondo un 
casquillo o herradura. Se utilizaba generalmente 
en las pulperías, venta de refrescos, botiquines y 
bares, etc. 

VASTAGO ★Tallo de las plantas de cambur, 
plátano y, en algunas partes, del maíz. «Renuevo, 
brote o ramo tierno de la planta. 

VEDA ★ Lapso en que no se permite la caza o la 
pesca de alguna especie animal, con el propósito 
de protegerla. Generalmente se aplica durante la 
época de reproducción y cría, aunque hay vedas 
permanentes para la protección de las especies en 
peligro de extinción. 

VEGETAL ★Perteneciente a las plantas. 

VEGETARIANISMO ★Sistema de alimenta¬ 
ción en el que se suprimen total o parcialmente 
los alimentos de origen animal, y sólo se permiten 
las sustancias de origen vegetal. 

VELLO ★Pelusilla de algunas frutas o plantas. 

VELOUTÉ ★Potaje particularmente cremoso. 
★Salsa francesa básica, hecha a base de mante¬ 
quilla. harina y algún tipo de consomé. *Salsa ba¬ 
se que utiliza un caldo blanco ligado con un fondo 
rubio lo más claro posible. 

VENADO OdocoUeus virginianus. ★Mamífero 
de la familia de los Cérvidos, del género Odocoi- 
leus , con astas ramificadas. Tiene unos 70 cm de 
alzada. Habita en las sabanas y en las regiones 
montañosas y se alimenta de hojas tiernas, frutas 
y semillas. «Aderezo para la carne frita que se ha¬ 
ce con ají, ajonjolí, ajo, cebolla y otros ingre¬ 
dientes molidos y mezclados con leche y suero 
que se prepara en los Andes y en el estado Lara. 

VENDIMIA «Recolección y cosecha de la uva, 
y el tiempo en que se hace. 

VENTA «Mesón o posada en los caminos des¬ 
poblados. 




VENTAS POPULARES * VIENTRE 


VENTAS POPULARES * Ventas de comida en 
los mercados. 

VENTORRILLO «Tienda pequeña, en los cam¬ 
pos y orillas de los caminos, en la que se vende 
café, bebidas refrescantes y algunos alimentos 
ligeros. 

VENTRAL * Región abdominal del pez. 

VERANEADO «Se dice de los frutos, semillas 
y plantas menguados cuando en el período de su 
desarrollo les fallan las lluvias. 

VERBENA Siachxiarpheta cayennensis; S. ca- 
janensis. «Planta de flores pequeñas, de color lila 
en largas espigas. Hierba saborizante. con sabor 
amargo y algo astringente. 

VERDOLAGA Portulaca oleráceo var. saliva. 
«Planta anual, de tallos tendidos y hojas carnosas 
y rojizas como los tallos. Se come como verdura; 
y se preparan ensaladas con los tallos y las hojas. 

VERDULERO/RA «Vendedorde verduras, hor¬ 
talizas y frutas, con sus carritos lirados por bu¬ 
rros. muy popular en la Caracas de la década de 
los cuarenta. 

VERDURA «Cada uno y el conjunto de raíces y 
tubérculos comestibles, como papa. ñame, ocu- 
mo. apio, yuca y batata; de hortalizas, como zana¬ 
horia y repollo, y de frutos como la auyama, que 
se utilizan en la preparación de algunas sopas 
como el sancocho y el mondongo. «Hortaliza, 
particularmente la que se come cocida. 

VERDURAS «Conjunto de ciertos frutos y 
plantas comestibles que se emplean especialmen¬ 
te para hacer el hervido, como papa. apio, auya¬ 
ma, ocumo. ñame y yuca. 

VERMOUTH «Vermut. 

VERMUT «Licor aperitivo compuesto de vino 
blanco, ajenjo y otras sustancias amargas y tóni¬ 
cas. sin. Vermouth. 

VERRACO «Cerdo macho destinado a la repro¬ 
ducción. 


VERTER «Derramar líquidos o sustancias pul¬ 
verulentas. 

VETIVER Vetiveria zizanioides. «Hierba pe¬ 
renne de la familia de las Gramíneas o Poaceas. 
de tallos de hasta 2 m de altura e inflorescencia en 
panojas grandes. Las hojas y los tallos se emplean 
como saborizante y la raíz se usa para perfumar y 
preservar de la polilla las ropas guardadas. 

VIANDA «Comida que se sirve a la mesa. 
«Sustento y comida de los racionales. «Carne de 
mamíferos y aves considerada como alimento. 

VIANDERA «Utensilio especial de metal o pel¬ 
tre para llevar comida, que consta de varios reci¬ 
pientes, donde se ponen los diferentes manjares o 
platos (preparaciones), y un asa que los une y que 
sirve para transportarlos. «Utensilio que consta de 
tres recipientes iguales que se colocan uno sobre 
otro y se usan para guardar y transportar comidas. 

VID Vitis vmifera. «Planta vivaz y trepadora de 
la familia de las Vitáceas. con tronco retorcido, 
vástagos muy largos, flexibles y nudosos; hojas 
alternas, pecioladas. grandes y partidas en cinco 
lóbulos puntiagudos; flores verdosas en racimos, 
cuyo fruto es la uva. bava globosa y jugosa, que se 
come directamente o se emplea para elaborar 
vino. Sin. Parra. 

VlEIRAS «Coquilla Saint-Jacques. 

VIEJA «Pavona. * Para lab rax dewegeri. Pez 
marino pequeño, de color pardo oscuro y verde 
blancuzco. Carne de excelente calidad para el 
consumo humano, pero de escasa importancia co¬ 
mercial por su reducida talla media. 

VlEJITA «Pez de agua dulce, de cuerpo aplana¬ 
do y redondeado, de diferentes especies de Cícli- 
dos; parecido a la palometa, en lo ancha y redon¬ 
da. de la que se distingue porque ésta es negra, 
con una mancha en el iomo y la barriga, y más 
gustosa. Vive en los caños. 

VIENTRE «Cavidad del cuerpo del animal, en 
la que se contienen el estómago, los intestinos y 
otras visceras. «Coniunto de estas visceras. 















VILLA SARCHI * VINO ROSADO 


VILLA SARCHI «Cultivar de café de porte 
bajo, originario de Costa Rica. 

VILLALOBOS «Cultivar de café de porte bajo 
o compacto. 

VINAGRADA «Refresco compuesto de vina¬ 
gre, agua y azúcar. 

VINAGRE *Producto de la fermentación del 
vino o del alcohol debido a la acción del Aceto - 
bacter aceti, que convierte el etanol en ácido 
acético. «Líquido agrio y astringente, producido 
por la fermentación acida del vino, sidra, etc. o de 
otros líquidos alcohólicos, y compuesto princi¬ 
palmente por ácido acético y agua. 

VINAGRE DE VINO «Conversión del alcohol 
del vino en ácido acético, operado bajo la influen¬ 
cia del oxígeno del aire. Puede ser rojo, si pro¬ 
viene del vino tinto; o ámbar, si proviene del vino 
blanco. 

VINAGRERA «Vasija destinada a contener vi¬ 
nagre para uso diario. 

VINAGRETA «Salsa universal compuesta de 
aceite, vinagre, sal y pimienta, que se emplea 
siempre fría, para aderezar ensaladas y, a veces, 
para acompañar pescados. 

VINAGRILLO Averrhoa biUmhi . «Árbol de 
unos 10 m de altura. «Fruto de este árbol, baya 
elipsoidal de hasta 6 cm de largo, verde, de sabor 
ácido, que se come crudo y. más frecuentemente, 
se prepara en jaleas y conservas azucaradas. Al¬ 
gunos obtienen de su fruto una especie de vinagre 
o lo usan como condimento en los ajiceros, sin. 
Bilimbi. 

VINAZA «Producto residual de la destilación 
de soluciones alcohólicas obtenidas por fermen¬ 
tación de la melaza. Las vinazas se utilizan en 
agricultura, ganadería y como medios nutritivos 
para la obtención de levadura cultivada. 

VINÍCOLA «Perteneciente a la fabricación del 
vino. 


VINICULTOR «Persona dedicada a la elabora¬ 
ción de vinos. 

VINIFICACIÓN «Serie de operaciones físicas 
y enzimáticas que transforman el jugo de uva en 
vino. 

VINO «Bebida alcohólica que se hace del jugo 
de las uvas exprimido y fermentado. «Zumo de 
otras cosas que fermentan al modo del mosto de 
las uvas. 

VINO ABIERTO «Vino de poco color y de falta 
de equilibrio en la boca. 

VINO ABOCADO «Vino que contiene restos 
de azúcar, por no haber fermentado la totalidad de 
los que contenía el mosto. 

VINO ACEDO «Vino con tendencia a la acidez. 

VINO ACERBO «Vino áspero, duro y ácido. 

VINO AFRUTADO «Vino con matices que re¬ 
cuerdan diferentes aromas de frutas. Sin. Vino 
frutal. 

VINO AVINAGRADO «Vino acedo. 

VINO BLANCO «El de color dorado, más o 
menos intenso, por oposición al tinto. 

VINO DE JEREZ «Vino español celebrado in- 
temacionalmente. proveniente de la zona de 
Andalucía, específicamente de Jerez, Puerto de 
Santa María y Sanlúcar. Allí la variedad más ex¬ 
tendida es una uva blanca, la palomino. El método 
de crianza es la solera, que consiste en sustituir 
periódicamente la tercera parte del vino criado en 
toneles de roble, por vinos más jóvenes. 

VINO DULCE «El que tiene ese sabor porque 
se lo da la uva o por estar aderezado con arrope. 

VINO FRUTAL «Vino afrutado. 

VINO MOSCATEL «El que se fabrica con uva 
moscatel. 


VINO ROSADO «El que tiene ese color. 
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VINO SECO * VITAMINAS DEL COMPLEJO B 


VINO SECO *E1 que no tiene sabor dulce. 

VINO TINTO *E1 de color muy oscuro. 

VIÑA *Terreno plantado de muchas vides. 

VIÑEDO *Terreno plantado de vides. 

VIOLA *En los Andes, espuma que produce la 
caña de azúcar durante la elaboración de la 
melaza. 

VÍSCERAS *Los órganos internos de un animal 
ya muerto, especialmente cuando se trata de ani¬ 
males para consumo. Las visceras de los mamífe¬ 
ros incluyen el esófago, corazón, pulmones, híga¬ 
do. bazo, estómago, riñones e intestinos, pero no 
su contenido. Las visceras de las aves incluyen el 
esófago, corazón, hígado, bazo, estómago, buche, 
molleja, huevos no desarrollados, intestinos y su 
contenido. Las visceras de los peces incluyen las 
branquias, corazón, hígado, bazo, estómago, in¬ 
testinos y su contenido. 

VISCOSIDAD *Resistencia de un líquido a 
derramarse. 

VITAMINA A *Vitamina liposoluble. Existen 
formas diferentes de la vitamina A. Los retinoi- 
des: retinal. retinol, ácido retinoico, se encuentran 
en productos de origen animal, especialmente en 
hígado, huevos y productos lácteos. Estas formas 
de vitamina A tienen funciones en: visión, creci¬ 
miento. reproducción y la conservación de la inte¬ 
gridad de tejidos epiteliales. Los carotenoides. 
que se encuentran en frutas y hortalizas de colores 
amarillo y verde oscuro, pueden convertirse en re- 
tinoides en el cuerpo. 

VITAMINA C *Vitamina hidrosoluble. Su 
deficiencia en la dieta produce escorbuto, cono- , 
cida desde el siglo xm como “plaga del mar”. Las ' 
Irutas cítricas y los vegetales, en especial repollo, 
coliflor y brócoli. son excelentes fuentes de esta 
vitamina. 

VITAMINA D * Vitamina liposoluble Existe en 
torma de ergocalciferol o D : en productos de ori¬ 
gen vegetal, y como colecalciferol o Dj en pro¬ 
ducá» de origen vegetal. Los alimentos más ricos 


en vitamina D son el hígado y el pescado con alto 
contenido de grasa. La vitamina D se forma en la 
piel con la acción de los rayos solares, por lo tanto 
su deficiencia no es común en países tropicales. 

VITAMINA E *Vitamina liposoluble que inclu¬ 
ye varias formas químicas: siendo la más común 
el alfa-tocoferol. La principal fuente en la dieta 
son los aceites vegetales, a excepción de los acei¬ 
tes de oliva, maní y coco. Es un antioxidante, pro¬ 
tege los ácidos grasos insaturados de las membra¬ 
nas celulares contra la oxidación. 

VITAMINA K * Vitamina liposoluble que se 
encuentra en distintas formas: filoquinona en ali¬ 
mentos vegetales y menaquinones en aceites de 
pescado y carnes. A estos últimos lo sintetizan 
bacterias, incluyendo aquéllas que se encuentran 
en el intestino humano. Los alimento^ más ricos 
en vitamina K son las leguminosas secas y las 
hortalizas verdes como alfalfa, espinaca y brócoli. 

VITAMINAS *Sustancias orgánicas esenciales 
contenidas en los alimentos, que en mínimas can¬ 
tidades regulan reacciones químicas y procesos 
fundamentales para la vida de los organismos. Un 
compuesto orgánico se clasifica como \¡lamina si 
su falta en la dieta resulta en síntomas que se ali¬ 
vian con la adición de esa sustancia ¡i la dieta. 
Aunque no proveen energía, muchas vitaminas 
participan en reacciones que producen energía a 
partir de carbohidratos. lípidos y proteínas. Tradi¬ 
cionalmente las vitaminas se agrupan según su 
solubilidad en agua o en grasa. Dicha propiedad 
determina su absorción, transporte, excreción y 
almacenamiento en el cuerpo. Las vitaminas A. 
D. E y K son liposolubles: las vitaminas C y del 
complejo B (tiamina o B¡. riboflabina o B : . nia- 
cina o ácido nicotínico. piridoxina o B*. ácido 
fólico o folato. cianocobalamina o Bi:, biotina y 
ácido pantoténico) son hidrosolubles. 

VITAMINAS DEL COMPLEJO B *Grupo de 
ocho vitaminas hidrosolubles que tienen funcio¬ 
nes específicas en el metabolismo de lípidos. car¬ 
bohidratos y proteínas. Ellas son. tiamina o vita¬ 
mina Bj. riboflavina o vitamina B> niacma, vita¬ 
mina B a o piridoxina. ácido fólico. vitamina Bi: o 
cobalamina. biotina y ácido pantoténico. 
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VITAMINAS HIDROSOLUBLES * VUELTA Y VUELTA 


Vitaminas hidrosolubles *Grupo de 

vitaminas solubles en agua, como las vitaminas 
del complejo B y la vitamina C. 

VITAMINAS LIPOSOLUBLES *Grupo de vi- 
laminas solubles en las grasas, como las vitami¬ 
nas A, D. Ey K. 

VITICULTOR *Fcrsona dedicada a sembrar y 
cosechar uvas. 

VITUALLA ♦Verdura. ♦Provisión de cosas ne¬ 
cesarias para la comida, especialmente en los 
ejércitos. 

VÍVERES ♦Provisión de alimentos. ♦Comes¬ 
tibles necesarios para el alimento de las personas. 

VOAVANGA Vangueria edulis. ♦Arbusto muy 
ramificado de origen africano, de hojas ovales y 
flores pequeñas y verdosas. ♦Fruto de esta planta, 
esférico, con rebordes longitudinales irregulares y 
pulpa algo acida, con sabor a manzana. 

VODKA ♦Bebida alcohólica de papa, cereales o 
remolacha, de 32,5 a 49°. típico de Polonia y 
Rusia. 

VOL-AU-VENT ♦Pastel clásico de la cocina 
francesa, confeccionado con pasta de hojaldre, 
y relleno con carne picada y bechamel u otros 
ingredientes. A veces se rellena de pescados o 
mariscos. Se sirve generalmente como entrada. 
Sin. Volován. 

VOLADOR Dactyiopterus volitans. *Pez que, 
debido al desarrollo de sus aletas pectorales, pue¬ 
de mantenerse cierto tiempo en el aire. Vive en los 
ríos de los Llanos. *Cypselurus luetkeni. Pez ma¬ 
rino de unos 40 cm de largo, de color con diversas 
tonalidades de azul en su dorso y en las aletas 
pectoral, central y caudal, y blanco en la parte 
inferior de la cabeza y en las aletas dorsal y anal. 
Planea a ras del agua. Su carne es exquisita, según 
los entendidos. En ríos andinos venezolanos 
existe el volador (Lebiasina erythrinoides ). tam¬ 
bién de sabor muy apreciado. 

VOLADORA ♦Albarico. 


VOLATERÍA ♦Conjunto de aves domésticas de 
consumo corriente. 

VOLCÁN +Cono con un hoyo en la parte supe¬ 
rior. donde se van poniendo los restantes ingre¬ 
dientes de una masa (leche, agua, huevos, según 
el caso). 

Volován ♦Voi-au-vent. 

VOLUMEN ♦Magnitud, bulto, extensión de un 
cuerpo. 

VORAZ *Dícese de la persona o animal que 
come mucho y con ansia. 

VUELTA y VUELTA ♦Locución que se usa 
para indicar el modo de asar la carne para evitar 
que quede demasiado cocida. 
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WI.ISSWURST 


WVCHOLDER * WYANDOTTE 


WACHOLDER *Licor espirituoso alemán, pa¬ 
recido a la ginebra. 


WEISSWURST ^Salchicha. 

WHITE KING *Raza de palomas de origen 
estadounidense productora de carne. 

WHISKEY *Whisky estadounidense (predomi¬ 
nantemente de maíz o centeno) e irlandés (en 
general de cebada). 

WHISKY *Licor de 40°. obtenido por destila¬ 
ción de cereales, generalmente cebada malteada. 
de Escocia, sin. Güisqui. Scotch. 

WOK *Sartén cóncavo con fondo redondo usa¬ 
do en la cocina china. Su forma particular man¬ 
tiene el calor uniforme, constante e intenso, y 
hace que los alimentos se cocinen rápidamente y 
permanezcan siempre en el centro. 

WORCESTERSHIRE *Salsa inglesa. 

WORT ^Extracto de malta cuya fermentación 
produce el whisky de malta escocés. 

WUARUBÉ *Salsa indígena del estado Amazo¬ 
nas, que consiste en catara elaborada con los in¬ 
gredientes licuados y en la cual se utiliza un ají 
muy picante de la región amazónica, conocido co¬ 
mo murabí o tomillito. por su forma torneada. 

WYANDOTTE *Raza de gallinas de origen 
norteamericano productora de carne. Se caracte¬ 
riza. además, por producir huevos de cascarón 
color café. 
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XANTINA * XUIXU 


XANTINA ^Materia colorante amarilla que se 
encuentra en la orina, y en algunas plantas como 
el té o el girasol. 

XANTÓFILAS * Pigmentos carotenoides, entre 
ellos la xantófila. que carecen de actividad vita¬ 
mínica A. Entre las más conocidas están: la bixina 
(onoto), el licopeno (tomate), la luteína (yema de 
huevo). 

XATAY *Palma argentina, que da un palmito 
comestible y un fruto empleado para la fabrica¬ 
ción de aguardiente. 

XATO * Ensalada catalana a base de escarola, 
bacalao, atún, anchoas, tomates y aceitunas, con 
una salsa de pimentón, ajo. almendra, ají. sal. 
vinagre y aceite. 

XEREZ * Jerez. 

XEROFAGIA *Alimentación compuesta exclu¬ 
sivamente de alimentos secos o sin cocer. 

XEROFTALMIA *Espesamiento y pérdida de 
transparencia de la conjuntiva con sequedad de la 
misma por escasa secreción lagrimal. Puede con¬ 
ducir a la ceguera y es provocada por una carencia 
severa de vitamina A. 

XUIXU *Pastcl catalán frito, a base de pasta de 
buñuelo relleno de crema pastelera. 









M atiilift » u uhnf.i 


YABO * YEMA 


- 


YABO Cercidium praecox. ♦Árbol de las Legu¬ 
minosas, propio de los bosques xeróftlos del es¬ 
pinar costero, inclusive del estado Lara. Sus semi¬ 
llas son comestibles. Los indígenas masticaban su 
resina para mitigar la sed. 

YACÓN Polymnia sonchifolia. ♦Planta andina 
de raíz tuberosa, que contiene azúcares y se con¬ 
sume fresca. 

YACURE ♦Chica. 

YAGUA ♦Coroba. *Astrocavym vulgari. Fruto 
comestible. Sin. Yei. 

YAGUARAI *Cardón del dato. 

YAGUARAL ♦Cardón del dato. 

YAGUARAYA Stenocereus griseus. Lemaireo- 
cereus griseus. ♦Cactus columnar entre 6 y 8 m 
de alto, espinas de color gris y flores rosadas de 7 
cm de largo. ♦Fruto de este cactus, subgloboso, 
de 5 cm de diámetro, de pulpa roja, comestible. 
Frecuente en la zona norte del país y en las islas 
adyacentes. 

YAGUARE ♦Rabipelado. 

YAGUAREY ♦Cardón del dato. 

YAGUASA ♦Voz genérica aplicada a diferentes 
patos o ánades, particularmente del género Den - 
drocygna. Aves de plumaje oligenado, de pico 
más largo que la cabeza, patas largas y dedos lar¬ 
gos unidos por una membrana y de copete rizado. 
De carne comestible. Sm. Yaguaso. 

YAGUASO * Yaguasa. 

YAHUAR HUAYO Rhigospira quadrangularis. 1 
♦Arbol amazónico de 10 a 20 m de altura. ♦Fruto 
de este árbol, cuya pulpa, de color rojo sangre, se 
come cruda. 

Y.AK Phoephagus grunnieus. ♦Bovino asiático 
que vive en las partes altas del Himalaya, explo¬ 
tado por su leche, carne, piel y empleado como 
animal de tiro. 


YAKITORI ♦Flato japonés que consiste en bro¬ 
chetas de ave asadas en brasas de carbón de leña. 

YAMBO *BerrodePará. 

YANTAR *Alimento o vianda. ♦Comer. 

YAPE ♦Sarrapia. 

YAQUE Leiaríus mannoratus. *Pez de agua 
dulce, de piel lisa de color marrón oscuro y ca¬ 
beza puntiaguda con barbillas maxilares. Su carne 
es muy estimada. 

YARARA. Characidae sp. *Pez pequeño, plano 
y plateado, que habita en los arroyuelos del Ama¬ 
zonas y cuya carne es comestible. 

YARAQUE ♦Bebida fermentada a base de casa¬ 
be quemado que hacen los indígenas del Alto 
Orinoco. ♦Bebida indígena hecha con ñame fer¬ 
mentado en el Alto Orinoco. 

YARE ♦Jugo venenoso que se extrae al exprimir 
la yuca amarga rallada en el sebucán, en el pro¬ 
ceso de elaboración del casabe. 

YARINA Phytelephas microcarpa . ♦Palmera 
amazónica, de mediano tamaño. ♦Fruto de esta 
palmera, drupa elipsoidal, de cáscara negra, con 
endospermo blanco comestible. 

YARO ♦Entre los yanomami. cualquier animal 
cuya carne es comestible. 

YAURÉ ♦Cardón del dato. 

YAURERO Subpilocereus russelianus. ♦Cactá¬ 
cea. Cardón erecto, arborescente. Su fruto, del 
mismo nombre, es comestible. 

YAUTÍA ♦Ocumo. 

Y El ♦Yagua, entre los yanomami. 

YEMA ♦Huevo de ave o de otro animal. ♦Por¬ 
ción central del hueso, rodeada de la clara, de 
color amarillo, que contiene la mayoría de los ali¬ 
mentos nutritivos. s»n. Amarilla de huevo. ♦Re¬ 
nuevo que nace en el tallo de las plantas. 
















YEMAS * YUCA 


YEMAS ♦Preparación hecha a base de yemas 
de huevo batidas junto con azúcar y corteza de 
limón, bañadas con un almíbar grueso a punto de 
caramelo. Las “yemas con confite** se bañan con 
azúcar en polvo y se adornan con un confite pla¬ 
teado o de color. Las “yemitas horneadas*' se 
elaboran con las yemas batidas y azúcar. 

YERBA *Hierba. 

YERBABUENA Mentha piperita. *Hierba sa- 
borizante de las Labiadáceas, que tiene, además, 
propiedades carminativas y antiespasmódicas. Se 
emplea para aromatizar caramelos, goma de mas¬ 
car, dentríficos y diversos preparados farmacéuti¬ 
cos; en algunas regiones se utiliza para condimen¬ 
tar el hervido de gallina. s¡n. Hierbabuena, Menta. 
♦Licor preparado con aguardiente y hojas de yer- 
babuena. 

YERBATERO/RA *Persona que vende yerbas. 
Sin. Yerbero. 

YERBERO ♦Yerbatero. 

YMER ♦Leche acidófila. 

YOCO Paullina yoco. ♦Bebida estimulante. 
♦Cultivo para preparar bebidas estimulantes. 

YOCOYOCO ♦Hierba mora. 

YODO ♦Elemento mineral esencial para el orga¬ 
nismo. Sin. Iodo. 

YOGUR ♦Producto lácteo, fermentado, ácido, 
originario de Turquía y de la región oriental de la 
península de los Balcanes, especialmente de Bul¬ 
garia. Se elabora a partir de la leche entera o 
descremada, previamente pasteurizada, a la cual 
puede agregarse leche en polvo para aumentar el 
contenido de sólidos totales. Se siembra y se incu¬ 
ba durante algunas horas a 45 °C con Lactoba - 
cillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus. 
Sm. Yoghourt. Yoghurt. Yogurt. 

YOGHOURT ♦Yogur 

Yoghurt ♦Yogur. 


Yogurt ♦Yogur. 

YOGURTERA ♦Artefacto culinario doméstico 
para elaborar yogur. 

YONIQUEK ♦Postre típico de la costa de Güi- 
ria, hecho con harina de trigo, papelón y un con¬ 
dimento. La voz viene de la corrupción de “cake*\ 
torta o pastel en inglés. 

YOPO ♦Ñopo. 

YORK ♦Jamón blanco cocido, elaborado en la 
ciudad inglesa de York, con cerdos de la raza 
de York. 

YORKSHIRE +Raza de cerdos originada a par¬ 
tir de hembras de tipo céltico de los condados de 
York con machos Lecestershire. *Salsa inglesa a 
base de oporto, corteza de naranja, especias y ja¬ 
lea de grosella. 

YORUMO ♦Torta chata preparada por los indios 
guáraos, a base de fécula lavada, extraída de los 
troncos de la palma moriche ( Mauritia flexuosa). 

YSAÑO Tmpaeolum tuberosum. ♦Tubérculo 
comestible. 

YUBA ♦Alimento oriental no fermentado a base 

de soya. 

YUBÍA Bertholletia excelsa. ♦Árbol elevado de 
las Mirtáceas, del Alto Orinoco. ♦Drupa de este 
árbol, gruesa y pesada, que encierra almendras 
oleasas, de sabor dulce y comestibles. 

YUCA Manihot esculenta: M. utilissima. ♦Plan¬ 
ta americana, de hasta 3 m de alto, de la familia de 
las Euforbiáceas, de hojas profundamente lobula¬ 
das e inflorescencia en panojas de flores blanco- 
verdosas. ♦Raíz tuberosa de esta planta que, 
según la especie, se consume cocida o se procesa 
para hacer casabe o harina, o para extraerle almi¬ 
dón. La yuca es la principal planta alimenticia en 
vastas regiones de los trópicos, como en la cuenca 
amazónica y el centro de África. Es principal¬ 
mente un alimento energético, por su alto conte¬ 
nido de almidón. Su deficiencia es la baja canti¬ 
dad de proteínas, que no llega al 2% de su peso 
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YUCA AMARGA * YUYO 


fresco. Pero es rica en vitamina B, fósforo y 
hierro. Se consume como verdura, cocinando o 
asando sus raíces; como casabe, y como base para 
la preparación de salsas. Corrientemente se divi¬ 
den las yucas en amargas y dulces, pero las yucas 
amargas pueden o no ser venenosas. Más bien la 
relación se produce de acuerdo con la fertilidad 
del suelo. En suelos fértiles se incrementa el sabor 
amargo y la concentración de principios veneno¬ 
sos, que es el ácido cianhídrico: la yuca contiene 
linamarina. un glúcido que, por efectos de una en¬ 
zima llamada linasa. origina ácido cianhídrico 
en concentraciones que van desde inocuas hasta 
mortales, sin. Guacamote. 

YUCA AMARGA *Yuca que contiene de 0,005 
a 0.02% de linamarina, que, por efecto de la lina¬ 
sa, da ácido cianhídrico. ♦Materia prima para la 
elaboración del casabe. 

YUCA DE MONTE Jairopha loeflingi. ♦Arbus¬ 
to de tallo liso, oscuro, parecido a la yuca sil¬ 
vestre. Su raíz es comestible. 


YURURJE ♦Saco hecho con la fibra del fique que 
se utiliza a manera de alfoija. 

YUYO *Nombre genérico utilizado en varios 
países de América del Sur para designar ciertas 
hierbas silvestres utilizadas como condimento o 
ingrediente culinario. 


YUCA DULCE +Yuca que contiene de 0,005 a 
0.0075% de linamarina. que se consume cocida. 


YUCUTA ♦Bebida que preparan los indígenas 
del Alto Orinoco, con el mañoco de salvado de 
yuca tostado y diluido en agua. ♦Vino hecho por 
los indios guaraúnos del Bajo Orinoco con la sa¬ 
via de la palma moriche ( Mauritiaftexuosa). 


YUETTE ♦Licor de 30°. a base de pétalos de 

violetas. 


YUMANASA Muntingia cal abura. ♦Árbol ama¬ 
zónico de hasta 10 m de altura. ♦Fruto de este 
árbol, ovoide, de 2 cm de largo, con cáscara roja, y 
pulpa de color crema con sabor dulce, que se co¬ 
me crudo. En Colombia se ha industrializado el 
fruto, presentándolo en enlatados. 

YURU ♦Bolso de comida para llevar alimentos. 

YüRUMA +En lengua warao, nombre del fruto 
del moriche. ♦ Médula harinosa de color blanque¬ 
cino que se extrae del tronco de la palmera de mo¬ 
riche y con la que los indios guaraúnos del delta 
del Orinoco fabrican una especie de pan. 
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ZABAIONE * ZAPOTE AMARILLO 



ZABAIONE *Crema espumosa de huevos bati¬ 
dos y vino de Marsala. 

ZÁBILA Aloe vera. «Planta acaule de la familia 
de las Liliáceas, de flores amarillas y de hojas que 
miden de 30 a 60 cm de largo, suculentas, lanceo¬ 
ladas. con dientes o espinas en los bordes y dis¬ 
puestas en roseta: la planta se emplea con fines 
medicinales. 

ZAFRA *Cosecha de la caña de azúcar. * Vasija 
grande de metal en que se guarda el aceite. 

ZAHÍNA *Sorgo. 

ZAHTAR «Mezcla de especias, típica del Orien¬ 
te Medio, con la que se sazonan las verduras y la 
carne o se usa para untar en el pan y que com¬ 
prende sésamo, zumaque y tomillo. 

ZAKOUSKI «Tipo de pasapalos rusos, servidos 
con vodka. 

ZALEMA «Variedad de uva para elaborar vinos 
blancos de mesa y generosos. 

ZAMBUMBIA «En Oriente, hervido o sopa 
clara mal preparada, o mal condimentada. «Her¬ 
vido hecho con pocos ingredientes. 

ZAMORANO «Queso español de leche de ove¬ 
ja, con pasta firme y madurado. 

ZAMPONE «Pata de cochino, deshuesada y re¬ 
llena, servida fría o caliente, típica de Módena, 
Italia. 

ZAMURITA «Abeja silvestre negra, del género 
Mellipona, sin ponzoña, que anida en los huecos 
de los árboles y elabora una miel muy delgada. 

ZAMURITO Callophysus mac rapte rus. «Bagre 
de los ríos llaneros, muy voraz. Es de color gris 
con manchas negras redondeadas. «Bebida hecha 
de aguardiente de caña con ciruelas pasas. 

ZAMURO «Caripusa, en los Andes. 


ZANAHORIA Daucus carota. «Planta umbe- 
lífera o apiácea. «Raíz de esta planta, fusiforme, 
amarilla o rojiza, comestible, cruda o cocinada. 


ZANJONERO «Aguardiente de alta gradación 
alcohólica (superior a 60 °GL), producido clan¬ 
destinamente. Sin. Callejonero. 

ZAPALLO Cucúrbita ficifolia. «Hierba rastrera 
o trepadora, de la familia de las Cucurbitáceas, de 
tallo áspero, provisto de zarcillos, hojas casi cir¬ 
culares. sinuadas o lobuladas, y de borde aserrado 
y de 15 a 30 cm de diámetro y flores amarillas. 
«Fruto de esta planta, de forma algo alargada, 
corteza lisa de color verde con estrías blancas, 
pulpa jugosa y semillas oscuras. Con su pulpa, 
cocida con azúcar o papelón, se elabora el dulce 
de cabello de ángel. Sin. Cabello de ángel. 

ZAPEROCO «Carato de harina de maíz cariaco, 
endulzado y acanelado. Se consume en algunas 
poblaciones de Anzoátegui y Guárico. 

ZAPOARA Semaprochilodus laticeps. «Pez de 
agua dulce, fusiforme, de color gris plateado, con 
bandas negras y amarillentas en la aleta caudal y 
color anaranjado en las demás aletas. De carne 
muy estimada, tiene importancia comercial en la 
cuenca inferior del Orinoco, especialmente du¬ 
rante los meses de julio a septiembre. Alcanza ta¬ 
maños superiores a los 50 cm de longitud. Hay la 
creencia de que quien come su carne se queda a 
vivir en la región. Sin. Sapoara, Sapuara, Zapuara. 

2L\ TOTE Calocarpum sapota; C. mammosum. 
«Árbol centroamericano que alcanza hasta los 30 
m de alto, de copa esférica. «Fruto de este árbol, 
baya ovoidea o elipsoidal, de 8 a 20 cm de largo. 
La cáscara es dura y grisácea, y su pulpa es roja o 
amarilla, comestible, dulce y de un fuerte aroma 
característico. El fruto contiene, por lo general, 
una sola semilla, que se utiliza molida en México 
y Centroamérica, para darle al chocolate un sabor 
amargo y aroma típico acostumbrado en la región. 
Sin. Mamey. Zapote mamey. 


ZANAHORIATE «Zanahoria confitada. 


2lAPOTE AMARILLO Quararibea cordata. 
«Árbol bajo originario de los Andes. «Fruto de 









ZAPOTE BLANCO * ZUMAQUE 


este árbol, ovoide, con pulpa amarilla, aromática 
y dulce. 

ZAPOTE BLANCO Casimiroa edulis. * Árbol 
alto. *Fruto de este árbol, esférico o alargado, de 
pulpa amarillenta y muy nutritiva. 

ZAPOTE NEGRO Diospyros digyna: D. ebe- 
naster. *Árbol alto de copa compacta. *Fruto de 
este árbol, aovado, de pulpa amarilla oscura a ma¬ 
rrón, suave, dulce, algo picante, que se come cru¬ 
da o se prepara en conserva. 

ZAPOTILLO Pouteria camptchiana; Luciana 
salicifolia. *Árbol mexicano de 5 a 10 m de alto. 
*Fruto de este árbol, ovoide o fusiforme, con 
pulpa rojiza. Sin. Canistel. 

ZAPUARA *Zapoara. 

Zara *Maíz. 

ZARZA Rubus ftoñbundus; R. fruticosus t etc. 
* Arbusto rosáceo de tallos sarmentosos y con es¬ 
pinas. Su fruto es la zarzamora. 

ZARZAMORA * Fruto de la zarza, baya seme¬ 
jante a la mora, pero más pequeña y redonda y 
menos ácida. 

ZARZAPARRILLA *Jarabe de raíces del mis¬ 
mo nombre, empleado en la elaboración de re¬ 
frescos. 

ZARZUELA *Surtido de viandas, especialmen¬ 
te Je mariscos y pescados, presentados sobre una 
£ran fuente o envases individuales de barro. «Pla- 
to típico catalán, a base de pescados y mariscos. 

ZAZARE «Arenilla fina de color amarillo rosá- 
eeo que se obtiene de una piedra arenosa, de res¬ 
tos de cerámica o de barro cocido triturados. Se 
utilizaba en El Tocuyo, estado Lara, para hacer 
que el maíz, al pilarse, soltara más fácilmente la 
cáscara o para fregar los utensilios de cocina. 

Zebú «Cebú. 

ZINC «Elemento mineral indispensable al orga¬ 
nismo. sin. Cinc. 


ZOCATO *Fruto que cosechado jojoto o inma¬ 
duro. se pudre o reblandece sin pasar por el pro¬ 
ceso de maduración. 

ZOMA * Harina gruesa de trigo. 

ZONZAPOTE Licaniaplarypus. * Arbol del tró¬ 
pico bajo. «Fruto de este árbol, grande, de 15 a 20 
cm de largo, elipsoidal, de color castaño oscuro, 
con pulpa amarilla, jugosa, azucarada y acídula, 
comestible. 

ZOOPLANCTON «Animales que forman pane 
del plancton. «Comunidad de animales micros¬ 
cópicos de aguas marinas y dulces que flota libre¬ 
mente en el agua, independientemente de la playa 
y el fondo y que se deja llevar por las corrientes. 

ZOOTECNIA «Ciencia y arte de la cría, el me¬ 
joramiento y la explotación de los animales do¬ 
mésticos. 

ZOQUETE «Mendrugo o pedazo de pan. 

ZOROLLO «Dícese del higo segado antes de su 
completa madurez. 

ZORRO GUACHE «Guache. 

ZORROCLOCO Morisonia americana . «Ar¬ 
busto o árbol pequeño de la familia de las Capa¬ 
ridáceas. de hojas oblongas y flores blancas; crece 
en zonas áridas del litoral y de la cordillera de la 
Costa. «Fruto de esta planta, baya globosa o sub¬ 
globosa, comestible, de sabor dulce y de corteza 
áspera y rígida. 

ZULÚ «Casigua. 

ZULÚ DE PERICUAVA «Papilla para nutrir a 
los niños pequeños o a las parturientas, hecha a 
base de la raíz del zulú, hervida en agua con ca¬ 
nela y papelón. 

ZUMAQUE Rhus coñaria. «Arbusto pertene¬ 
ciente a las Anacardiáceas. que se usa en la cocina 
árabe para condimentar los kebabs y los platos de 
pescado, dándoles un toque ácido. «Bebida hindú, 
agria, a base de zumaque rojo. «Residuo que que¬ 
da después de destilar el aguardiente de caña. 
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ZUMO * ZURRUCATUNA 


ZUMO *Jugo de vegetales. 

ZUPIA ♦Último producto que se obtiene en el 
proceso de destilación del aguardiente de caña. 
♦Poso del vino. *Vino turbio por estar revuelto 
con el poso. ♦Aguardiente de mala calidad. 

ZUPPA ♦Postre italiano hecho con frutas confi¬ 
tadas. que puede servirse helado. 

ZURITA ♦Paloma silvestre. 

ZURO ♦Raspa de la mazorca del maíz, desgra¬ 
nado. 

ZURRAPA ♦Resto de comida que queda en el 
fondo de la olla o cacerola. ♦Brizna, pelillo o se¬ 
dimento que se halla en los líquidos que, poco a 
poco, se van asentando. 

ZURRASPA ♦Residuo del maíz después de pi¬ 
lado. ♦ Borra. 

ZURRUCATUNA ♦Preparación de la cocina 
vasca de bacalao deshilachado y papas rehogadas 
con pimentón. 
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